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ଦଇ ପଦ 


ଶରୀମିଖ୍ ଶୀନ୍ତ ସାମଲଙ୍କ “ଆଗର” ବନ୍ଧ ଏଚବ ସ୍ତକାଶ ଗାୀଉ୍ତି ! 
ଭାଙ୍କର “ଜଳଖିଆ” ବନ୍ଦରର ବୁଲ ଆଦର୍‌ ଅରେ ଅମେ ଢାଙ୍କର ଆରୃର? 
କନ୍ଦ୍ର ଓଡ଼ଆ ଗ୍ପଦସ୍ବାମିଜ୍ଞୀଥାନଙ୍କ ପାଶରେ ଉଗସ୍ଥାପିଭ କରୁଚୁ । ସରୁ 
ବ୍ଞ୍ଜନ ଘରେ ଆଗର ଦ୍ଧଆସାଏ । ଆଗ୍ଟର୍‌ର ସ୍ବାଦୁ କେବଳ ଷଧୀବଶ୍ଧକ 
ଜୁ, ବ୍ଯଞ୍ଜନମମାନଙ୍କର ଗୁଣାମ୍ଭକ ମୂଜ୍ଞା ବଢ଼ାଇ ଦେଇଥାଏ ¦ ଘ୍ରଭବର୍ଷର 
ସର୍ତ "ଅଞ୍ଚଳରେ ଆଗ୍ଟର୍‌ ପ୍ରଚଳଭ । ଆଶ୍ଟର”ଂ ବନ୍ଦରରେ ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟରଠାରୁ 
ଆରମ୍ଭ କର୍‌ ଆମିଷ ଆଶ୍ବର, ସସ୍‌ › ସସ୍‌, ଜାମ୍‌ , ଜେଲ, ମାର୍ମାଲେଡ଼, 
ବଡ଼ ଓ ଷାମଡ଼ ପ୍ରଭୂତ ସ୍ତସ୍ଥଭ ୍ତଶାଳୀ ସୁବୋଧଘ୍ରବବ ରୁଝାଇ ଦ୍ଦଆସାଇନଛୁ । 
ଗୂହସ୍ସାମଭିସୀାଥାଜେ କେବଳ ନ୍କ ବ୍ଯବହାର ଗାଇଁ ନୁହେଁ, ଲଜର କନ୍ଯାମାନଙ୍କ 
ବବଦବାହ ଉ୍‌ଗଲକ୍ଷେ ସ୍ଵାନ୍ଦଷ୍ପ ଆଗ୍ଵର ସ୍ସ୍ଥୁତ କର ଖାରିବାରିକ ଇୀବଜକ୍ତ 
ସୁଖମୟ କରବାପୀଇଁ ଏହ୍ର ସୁସ୍ତକ ସାହାଯ୍ଯ କରିବ ବୋଲି ଆଶା ! 


ଚକେବଲ ଡିଡ଼ଶୀର ନ୍ତୁହଁ, ସ୍ତରଭର ବଉତ୍ନ ଅଞ୍ଚଳର ଅର୍ଵର୍‌ର 
ଗ୍ରସ୍ପୃଭ ପ୍ରଣାଳୀ ଲେଖିକା ବନ୍ଦୁଝିରେ ଦେଇ ବନଦ୍ଦଂର ଉଇସୋଗାୀଭା ବଢ଼ାଇ 
ତେଇଛଚଛ୍ତ । 
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ବସେ ପୃଷ୍ଟା 

ଦ୍‌ ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର ତୁ ୩୩ 
ଆମ୍ଭର ଭେଲ୍‌ ଆର୍ଵର (ପଞ୍ଜାବ), ଆମ୍ଭର ବସର 
ଆର୍ଟର୍‌ (ଆଛ ), ଆମ୍ଭ ଆର୍ଵର୍‌ (ହାଇଦ୍ରାବାଦ), 
ଆମ୍ଭ ଆଗର (ମାଡ଼ାସ),ଝ୫ା ଟୋଖା ଅମ୍ଭ, ଅମ୍ମା 
କାସିନ, କଷି ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ବର, ଅମଲ, ଆମ୍ଭ ରୂର, 
ର୍ଟେଗାଳଡ଼ା ଅମ୍ଭ ଅଗ୍ର, ଅମ୍ଭ ଓ ଖସା ଅଗ୍ର, 
ଅମ୍ଭର ସତର୍କ ଆର୍ଟର, ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଵର (କେରଲ), 
ଆମ୍ଭ କୋର ଆଗ୍ୃର୍‌ (ଆଛ ), ଅମ୍ଭ ଆର୍ଵରଂ 
(ବହାର), କୋରା ଅମ୍ଭ ଅଗ୍ଵର (ଗୁଜ୍ରାଃ)› 
ଭୋ ଲେଇ ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଵର୍‌ (ଆଛ )› ସରୁଜ 
ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟର୍‌ (ବହାର), ଆମ୍ଭଥଗ୍ବର୍‌ (କେରଳ), 
ଭନେଗାରରେଅମ୍ଭ ଆଗ୍ବର, ¢ ଷ ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ବର, 
ଆମ୍ଭ ଓ ଝସା ଅଗ୍ର (ମାଡ଼ରାସ), ଅମ୍ଭ ଓ ମର 
ଆର୍ଟର୍‌ (ଞ୍ଜାବ), ଆମ୍ଭ କୋରା ଆଗ୍ଲର (ମାଡ୍ରାସ), 
ଆମ୍ଭର, ସରୁଜ ଅଗ୍ର (ଅଛ), ଅମ୍ଭ ଗାଢଆ। 
ଆର୍ର (ଆଳ )› ଲକ୍ଷ୍ୌ ଆମ୍ଭ ଅର୍ଟର,'ହାଇଭରା- 
ବାଦ ଆମ୍ଭ ଆରଗ୍ଟର, ଗ୍ବଜସ୍ଥାନ ଆମ୍ଭ ଅଗ୍ର, 
ଆମ୍ଭର ର୫ଣୀ ଆର୍ଵରଟ ଆମ୍ଭ ଅର୍ତରଂ 
(ବାଇାଲେର), ଆମ୍ଭ ମୋରବା, ଅମାର କାଶ୍ଧୀର 
ଆଗର, ଗୁଡ଼ ଆମ୍ଭ (ସମ୍ଭଲସୂର)› ଗୁଡ଼ ଆର୍୍‌ର- 
(କ୫କ), ଉଭନେଗାରରେ ଗୁଡ଼ ଆଗର, ଅନ୍ୟ ଓ 
ଶଜାବାଦାମ୍ମ ଆଗର ଦେଶୀ ଗୁଡ଼ ଅନମ୍ଚ, 
ସମ୍ଭବଲସୁସ୍‌ ଚୋଷ ମିଠାଆତ୍ଭ, ଆମ୍ଭ ଓ ଉର୍ଗକ 
ମଞଞ୍ଜ ଆଗ୍ଵର, ମିଠା ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟର (ଖ୍ଜୋବ), 
ଗୁଡ଼ଦ୍ଦଆ ଜେଲି ଆଗ୍ବର (ବଙ୍ଗଳା), ଆମ୍ଭ ଓ 
କସ୍‌ମିସ୍‌ ଆଗ୍ଟର୍‌ (ବଙ୍ଗଳା)? ଆମ୍ଭର ମିଠା 
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ଆଗର (ରଜସ୍ଥାନ), ଭେଲରେ ଗୁଡ଼ ଆମ୍ଭ, ରସୁଣ 
ଦ୍ଦଆ ମିଠା ଆସମ୍ଚ (ଅଧ୍ଯସ୍ରଦେଶ), ସୋରଷ ଦଆ 
ମିଠା ଆଗର (ଓଡ଼ଶା), ଭଜା ଗୋଷା ଆମ୍ଭ 
ଆଗ୍ବର (ମଧସ୍ରଦେଶ), ମିଠା ଆମ୍ଭ ତାଡିଆ, ଆମ୍ଭ 
କୋର ଗୁଡ଼ ଆଗ୍ଵର (ବାଙ୍ଗାଲେର), ଆମ୍ଭ 


ମୋରବା (ବମ୍ଲେ), ଆମ୍ଭର ମିଠା ମେର ଆଗ୍ଟର 
(ବମ), ଆମ୍ଭର ମିଠା ଖା ଆର୍ବର, ଅମ୍ଭର 


ମିଠା କାସିନ୍ଧନ ଆମ୍ଭ ଗୁଡ଼ ମୋରବା, ଗକଜସ୍ରାନ 
ଗୁଡ଼ ଆତ୍ମ ଆର୍ଵର, ଆମ୍ଭସୋଢ଼ା, ଆମ୍ଭର ଅସମ୍ଭ- 
ଜାମ୍ୃ୍‌ଟ ଆମ୍ଭର ଗୁଡ଼ ଜାମ୍‌, ଆମ୍ଭ ଓ ଖଜୁର୍ର 
ରଃଣୀ ଆର୍ଟ୍‌ର । 
୬—6ଲମ୍ବୁ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 
ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଵର କେରଳ), ଲେମ୍ବୁ ଆରଗ୍ଵର( ବନ୍ଦେ); 
ଲେମ୍ବୁ ଆଗଭର (ମାଡ୍ରାସ ); ଗୋଷଖା ଲେମ୍ବୁ ମିଠା 
ଆଗ୍ଟର୍‌ (ଓଡ଼ଶା), ଗୋଷା ଲେମ୍ବୁ ଲଗ ଆଗ୍ବର 
(ବହାର), ଜକେମ୍ୁ ଆଗ୍ଵର (ରାଜସ୍ଥାନ), ଲେମ୍ଭୁ 
ଆରଗ୍ଵର ଗୁଜୁଗଃ), ଳେମ୍ଭୁ ଆର୍ଟର (ପଞ୍ଜାବ), 
ଲେମ୍ବୁ ଆବର (କେରଳ , ଲେନ୍‌ ରସ ଆରଗ୍ଟର୍‌ଂ 
(କଥକ), ଲେମୁ ଆରୃର ( ବାଇ।ଲୋର)›, ଆଛ,ର 
ଗୋଷଖ। ଲେମ୍ବୁ ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ବର (ମାଙ୍ଗାଲେର), 
ଲେମ୍ବୁ ଆଗର (ହାଇଦ୍ରାବାଦ , କ୍ଲଇକ୍‌ ଲେନ୍ତ 
ଆର୍ର,ଳେମ୍ଲ ଗ୍ଵେପାର ଆରଗ୍ଟର୍‌ (ଞ୍ଜାବ), ଲେ 
ଗ୍ଟେତା ଆଗ୍ଵର (ର୍ରକସ୍ଥାନୟଁଟ ଲେମ୍ବୁ ଗ୍ଟେତା 
ଆର୍ଟ (ଗୁଜରାଃ ) ! 
୩-କାଇଗଁଣ ଆଗ୍ଟର ୪୪-୪୭ 
ବାଇଗଣ ଆର୍ଵର୍‌ (ନେରଳ), ବାଇଗଣ ଆର୍ୃର୍‌ 
(ମାଡ଼ରାସ);ବାଇଗଣ ଆର୍ୃର (ଓଡ଼ଶା), ବାଇଗଣ 
ଆଗ୍ଵର (ବଙ୍ଗଳାଦେଶ), ବୀଇଗଣ ଆରଗ୍ଟର୍‌ 
(ଆଛ ) । 
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Mm 
୪—ବରକୋଲ ଆଗ୍ଟର ¥ oa 
ଝକୋଳ ଆଗର (ବଙ୍ଗଳା), କୋଲ ଆଗର 
(କକ), କୋଳ ଆର୍ଟର (କ୫କ), କୋଲ 
ଆରଗ୍ତର (କକ), କୋଲ ଆଗର । ବଙ୍ଗଳା | 

୫—୫ମାଵୋ ଆଗ୍ଟର i 
୫ମ୍ଭାଖୋ ଆରଗ୍ତର (ଓଡ଼ଶା), ୫ମାଝୋ ଆଗ୍ଟର 
(କାଶୀର), ୫ମାଝେୋ ଆଗର (କଃକ ', ୫ମାଖୋ 
ଆଗ୍ଟ୍‌ର୍‌ (ମାଡ୍ରାସ), ୫ମାଵେୋ ଆଗ୍ବର (ଆ୫ )› 
ଶମ୍ଭାଶୋ ଆର୍ତର୍‌ ( ହାଇଦ୍ରାବାଦ ), ୫ମାଖେ 

ଆର୍ର(ଓଡ଼ଶା) ! 

୭—ଅ ଲା ଆଗ୍ଟର $) 
ଅଂଲାର ଗୁଣ୍ଡ ଆର୍ଵର, ଅଁ ଲା ଆର୍ଵର, ଅଁ ଳାର 
ମିଠା ଆଗ୍୍‌ର, ଅଁ ଳା ଆର୍ର (ଆଛ,) । 

୬୭—ଲଳକଂା ଆଗଚ୍ଟର ୫୬-୫୯ 
ଲଙ୍କା ଆର୍ଵର୍‌ (ଉ୍‌ତ୍ତରସ୍ତଦେଗଶ), ଲାଲ ଲଙ୍କା 
ଆର୍ବର (ଛହାର)›, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଆଗ୍ଵର (ଆଛ))› 
ଲଙ୍କା ଆଗ୍ବ୍‌ର୍‌ (ଲକ୍ଷ୍ନୌ), ଳାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ଆଗ୍ଟରଂ 
(ଗୁଜୁରା୫)› ଗୋଝାକଞ ।ଲଙ୍କା ଆଗ୍ତର । 

୮—କଲରା ଆଗଚ୍ଟର ୭°-D5 
କଲଗ୍ଵ ଆରଗ୍ଵର୍‌ (କେରଳ), କଳରର୍‌ ମିଠା 
ଆମ୍ବର, ଗୋ କଲଗ୍ବ ଆଗ୍ଟର୍‌ ! 

୯—ଆମ୍ଡ଼ା ଆଗ୍ଟର 95-9୩ 
ଆମ୍ମଡ଼ା ଆର୍ଵର (ଆଳ), ଆମ୍ଭଡ଼୍ାର ମିଠା 
ଆଗ୍ଟ୍‌ର, ଷଞରଙ୍ଗୀ ଆର୍ଟର୍‌ (ଲକ୍ଷ) । 

ଦ୍‌ ଠ—କର୍ମଙ୍ଗା ଆଚ୍ଟର୍‌ ୭୪ 
କରମଙ୍କାର ଚିନ୍ତ ଆର୍ଵ୍‌ର, କର୍‌ମଙ୍ଗାର ଗୁଡ଼ 
ଆଗ୍ଟର । 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


ଦ୍‌ଦ୍‌—6ଚେନ୍ତସ୍‌ଳ ଆଗ୍ଟର ୭୫-୭୭ 
କଞ୍ଚା ଚେନ୍ତୁଲ ଅଗ୍ର, ଫୁଃ ଭେନ୍ତୁଲ ଆଗର, 
ରେନ୍ତୁଳ ମଣ୍ଡ ଆଗ୍ଟର । 

୧ ୨—ପରବା ଆଗର ୭୭-୭୭ 


ଭେର୍ଣ୍ଣ ଆସ୍ଚର, ବଳାକୋବ ଆରଗ୍ଵର ( କେରଳ) 
ବଳଛାକୋବଛ ଆଗ୍ବର (ଆଳ), ପିଆଜ ଆର୍‌ର- 
( ୧), ପିଆଜ ଆରୃର ( ୬)› ଅମୂତଭଣ୍ଡାଅ ।ଚ୍ଵ୍‌ର, 
ଫୁଲକୋବ ଓ ଗାଜର ଆର୍ତର (୧), ଗାଜର ଓ 
ଫୁଳ୍‌କୋବ ଆର୍ବର୍‌ ( ୬ , ସୀଲଗମ୍‌ ଆର୍ୃର, 
ଗାଜର ଓ ଫୁଲକୋବ ଆଗ୍ତର( `, ଅଦା ଆର୍୍‌ର, 
ସଜନାଛୁଇଁ ଆଗ୍ରା ୧), ସକନାଳୁଇଁ ଆରାର( ୬ )› 
ଘସ କଠା ଆରଗ୍ର, ଖଞ୍ଚରଙ୍ଗୀ ଆଗ୍ବର (ବମ୍ପେ); 
ମିଶଗାମିଗି ପରବା ଆଶ୍ବର, ଭଜେଗାରରେ ଫୁଲ- 
କୋବ, ଫୁଲକୋବର ଚଃଣୀ ଆଗ୍ଟର । 
ଡ୍‌ ୩—ଆଜିଷ ଆଗ୍ଟର ୮-୮ 
ଭିଜନେତାର, ମାଛ୍ଥ ଆର୍ବର, ମାଂସ ଆଗର, 
କ୍ଲକ୍ଲଡ୍ା ମାଂସ ଆଗ୍ଵର, ଚିଙ୍ଗ ଡ଼ି ମାଚ୍ଥ ଆର୍ର, 
ଚଙ୍ଗ ଡ଼ ଶୁଖଥୀ ଆଗ୍ଵର, ଭଜେଚାରରେ ମହୁରାଲ 
ମାଚ୍ଛୟ ଇଲାଶି ଶୁଖଆ ଆର୍ଟର ! 
ଦ୍୪—ସସ୍‌, ସାସ୍‌ ଚେଲ, କାମ୍‌ ଓ ମ ର୍ମାଲେଡ଼ Fr -ଏ୭9 

୫ମାଖେୋ ସସ , ୫ମାଖେୋ ସୁର, ଚଲ ସସ୍‌, 
ମିକ୍ସଡ଼ ଭେକଵେରୁଲ ସସ, ହ୍‌ ଆଣ୍ଡ ସୁଇଝ୍‌ 
ସସ, ଢେନ୍ତୁଳ ସସ ୨ କମଳା ଲେମ୍ବୁ ସସ ; 
କାଗକଲେମ୍ବୁ ସ୍ଟସ୍‌ ୨, କମଳା ଲେମ୍ବୁ ସ୍ଟ।ସ 
ସସୁଗ୍ ସବସ ; କଞ୍ଚାଆମ୍ଭ ସ୍ଟ୍‌।ସ , ଅଦା ସ୍କ ସୟ 
ଗାଜର କଞ୍ଚା , ବଲ କର୍‌, . ରୋକ୍‌ ସିର୍‌; 
ସସୁଗ୍୍‌ ଜେଲ, ଆପଲ ଜାମ୍ଟୃ୍‌ଟ ଆମ୍ଭ ଜେଲ, 
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ପିଜୁଳ କେଲ, କୋଲ କାମ, ଗାଜର ଜାମ୍‌ , 
ଶମାଖେୋ କେଲ, ମିଶାମିଗି ଜାମୃଟ ଅରେଞ୍ଜ୍‌ 
ମାର୍ମଲେଡ଼ , ଖା ସାଳଙ୍କର ଜେଲି, ଆମ୍ଭ ଜାମ 
ସପୁରୀ କାମ , ମଦଡୁ କେଲ, ଗୋଦ୍ଦନା ଓ ଆଷଲ 
କେଲ କମଳା ଲେମ୍ବୁ ଓ କାଗଳ ଲେମ୍ବୁ 
ମାର୍ମଲେଡ଼୍‌ 

ଦ୍‌ ଝ——ଦଢଡ଼ି ଓ ପାଖିଡ଼ ୯୭-୧୧୭୬ 
ମର୍‌ ବଡ଼,¦ମସୁରବଡ଼, ଜଲବ ବଡ଼ି, ଆଖ୍ବଡ଼, 
ସ୍ତ ବଡ଼, ଅଜୁ ରିତ୍ମସ, ଆନୁ ସେଓ, ଆନୁ ଓ 
ଶାଗୁ ମୁଡ଼୍‌କୁ, ଆନୁ ଗାମପଡ଼, କଞ୍ଚାକଦଳୀ ରଷ୍ସ, 
ଲଙ୍କା ଗାତଡ଼୍‌ ଖଇ ପାଖଡ, ରଗ୍ୃଦ୍‌ଲ ପାଞଡ଼, 
ଗ୍ବଜଡ୍୍‌ଲ ସେଓ, ଗଳ ମୁଡ଼୍‌କୁ ମୁଗ ଘାହଡ଼, 
ରର ପାମପଡ଼, ଶାଗୁ ପାମଡ଼, ଶାଗୁ ବଡ଼, ଦି ର୍‌ 
ଝୁର, ବାରମାସୀ ମଃର, ୫ମାୋ ଗାମ୍ଖଡ଼, 

IN ପିଆଜ ଷାମ୍ପିଡ଼୍‌ କଳଲଗ୍ବ ଗାଞ୍ପଡ଼୍‌ ବରଗୁଡ଼ 

ପାଖଡ଼, ଫୁଲକୋବି ବଡ଼, ପାଲଙ୍ଗ ଶାଗ ବଡ଼, 
ବଳ୍ଧାକୌବ ବଡ଼ । 
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ଆମ୍ପ ଆଗର 


ଆମ୍ଭ ଆଶ୍ବର ମେ ମାସ ଶେଷ କମ୍ଭା ଜଜ୍‌ଥାସ ଆରମ୍ଭର କରବା 
ଭଲ । ଏଇ ସମଅପ୍ଟରେ ଆମ୍ଭ ଠିକ ଘ୍ରବରେ ପାକଳ ହୋଇଥାଏ । ଗାକଳ 
ଆମ୍ଭରେ ଆରଗ୍ଵର ଭଲଡ଼ଏ । ଆଗ୍ଟର୍‌ ଗାଇଁ ଖଖା ଓ ମାଂସଳ ଅମ୍ବ ଭଲ । 
ସ୍ରଥମେ ଆମ୍ଟର୍‌ ଗା ଆଗ୍ଟର ଦଆଗଲ । ଗର ଅତ୍ଚର ମିଠା ଆସର 
ଦ୍ଧଆଯାଇଛୁ ! 

ଦ୍‌ ଆମ୍ବର ଚଭଲ୍‌ ଆଗ୍ଟର (ଞାବ) 

ଆମ୍ଭ ଦ୍‌ ଲର ଲିଙ୍କାଗୁ ଦ୍‌ ଚଃଦ୍ଧଲ୍‌ ଗୃମର 
ମେଥର ୧ ଷେଦ୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ୃ୍ଭର | ହଳସଗୁଣ୍ଡି ୧ ,›,› » 
କଳାକଗ୍‌ ୧ ,› ,› ¦ ସୋର୍‌ଷ ଭେଲ ୨ କପ୍‌ 
ଗାନମଧ୍‌ଖ ୧ ,, ›› | ଅଶ୍ତମାଣ ମୁତାବକ ଲୃଣ ରଦବ । 


ସକାଳୁ ଆମ୍ଭକୁ ଧୌଇ ଜେଇ ଗୋନଛ୍ଥି କାିବ । ର୍ବା ସନ୍ଦ୍ରଭ 
ଆମ୍ଭ କାଝିବ | ଆମ୍ଭ ଚଣ୍ଡଗୁଡ଼ିକୁ ପୂର୍‌ଦଦଜ ଖରାରେ ଶୁଖୀଇବ । ସଞ୍ଜବେଳେ 
ଆମ୍ମଖଣତ, ଲୃଣ, ହଲସୀ, ଲଙ୍କାଗୁ ୨ କଳାକରା ଗାନମଧୂର୍‌ଟ ମେଥ୍ ଓ 
ରେଲ ଦଇ ଭଲସ୍ତ୍ରବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ଚରର୍‌ (ଚଉଡା ମୁହାଁ କାର ବୋରଲ 
ଵା ଚୀନା ମାଝିର ଗାନ) ରଖିବ । ଏହୀକୁ ଖରାରେ ଶୁଖାଇବଵା ଦରକାର୍‌ 
ଜାନ୍ଥି । ଆଠନ୍ଦନଜ ସା ସ୍ରଢନ୍ଦନ ଆଗ୍ଟରକୁ ଡ୍‌ଷରତଳ କର୍‌ ଗୋଲାଉଥୁକ 
ଭେତେ ମସମ୍ମ ଭ୍ଲସ୍ତ୍ଵବରେ ମିଗିଯିବ । 


୬-- ଆମ୍ବର କଘର୍‌ ଆଗ୍ଟର (ଅଛ) 


ଆସ୍ଞ ବ୍‌ ଲୋ ସୋର୍‌ର ୧ ଗୁ” ଗୃମଭ 
ସୋରିଷ ୨୬ ଷେଦ୍କୁଲ ଗ୍ୃମର | ଜର ୧ ର୍ୃୀ ” 

ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଡ ଦ୍‌ ୬ 29 ଚମେଥୁ ଡ୍‌ ଗୁ > 

ଭ୍ମୁଝ ଡାଲ ହ୍‌ > > ବେଙ୍ଗ _ $ ର୍ଡ ୬» 

ଦ୍ଭ ଡାଲ ବ୍‌ ? ୬ ରଙଝାଇନ ଝଭେଲ୍‌ ୧ କଷ୍ 
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ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍ଵେଖସହ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେ ଖଣ୍ଡକର କାଃବ ! ୬ ଝେବ୍ଧଲ 
ଗୃଟର ସୋରେ ଗ୍ଟେତା ଝାଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କରବ ¦ ଆମ୍ଭ; ଲୁଣ, ସୋରଷଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡକୁ ମିଶାଇ ଗୋଝିଏ ଦନ ଘରେ ରଖିବ । ଘରେ ରଖିବା ରନ୍ଧନ 
ଏହାକୁ ଅମ୍ମ ଅଳ୍ଗା ଥାଲରେ ଓ ଗାଣି ଅଳ୍‌ଗା ଥାଳରେ ରଖି ଶୁ ଖାଇବ । 
୬ ଦ୍ଦଜ ଶୁଖାଇବା ରେରେ ରସ ଓ ଆମତ୍ମକୁ ମିଶାଇ ଗୋଡିଏ ନ୍ଦନ ଶୁ ଖାଇବ । 
ରା” ପରନଦ୍ଦନ ରେଲ୍‌ ଗରମ କର ସେଥ୍ବରେ ବରଡ଼ାଲ, ରଭୁଝଡ଼ାଲ, ସୌର, 
ଜରା, ମେଥୁ ଓ ଦେଙ୍ଗ୍‌ ଫୁଖାଇବ । ଏହା ଫୁଝିଲେ ଲ୍ଦଆ ର୍ର ଓଭ୍ରାଇ ଆମ୍ଭ 
ଉ୍‌ରରେ ଭାଳଦେବ୍ । ଜେଲ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଭଲସ୍ତବବରେ ଅମ୍ଚ ସାଙ୍ଗରେ 
ଗୋଳାଇ ବଅନରେ ରଖିବ । 


୩ ଆମ୍‌, ଆଗ୍ଟର (ହାଇଦ୍ରାବାଦ) 


ଅମ୍ଭ ୧ କଲୋ ରସୁଣ ୨୬୫ ଗ୍ରାମ 
ସୋର ୧ େର୍ୁଲ ଗୃମର | ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେଭୁଲ ଗ୍ର 
ଅଦା ୨୫ ର୍ରାଞ୍‌ ଚେଲ ରଫାଇନ ୧ କର୍‌ 


ଅମ୍ଭକ୍ସ ର୍ବେଗା ସନ୍ଦରତ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କରି କାଳିବ । ଅଦା,ରସ୍ତୁଣ 
ଚ୍ରେଝ ଟ୍ରେ କର୍‌ କାଝିବ । ଭେଲ ଗରମଭ କର ସେଥୁରେ ସୋରଷଷ ଫୁଖାଇବ !। 
ସୋର ଫୁଃାଇ ବୀ ରେର କଡ଼ାଇ ନଆ ର୍ର ଓଦ୍ତାଇ ନେଇ ଥଣ୍ଡା କରିବ । 
ଅଦା, ରସୁଣ କା, ଆମ୍ଭକଃା, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ସୋରଷ ଫୁଝ। ଭେଲସ୍ୁ 
ଭଳସ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଳ୍‌ରେ ରଖିବ । ଏହା ଖରାରେ ଦଆ ହେବନାହିଁ ! 
କନ୍ତୁ ସବଧୁନ୍ଦଜେ ଡରରେ ଢଳ କର୍‌ ଅଠନ୍ଦନ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ଆଗ୍ବର୍‌କୁ ଗୌଲାଉଉ୍‌- 
ଥିବ । “ 


୪—ଆମ୍: ଆଗଚ୍ଟର (ମଡ଼ାସ) 


ଅମ୍ଞଭ ୧ କଲୋ ରସୁଣଣ ୬୭ 
ସୋରଷ ୩ ଝେରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମଭର | ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ : ଗର୍‌ମୀଣ ମୁଢାବକ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ›› ;› [| ଖସା ରେଲ “୧୨ କଫ୍‌ 
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on 


ଆମ୍ଭ ଘ୍ତେଃ ଗ୍ରେଝ କାହ ରଖିବ । ସୋର ଗୁଣ୍ଡା ଲଙ୍କାଗୁ ଲ୍ଣ, 
ହଳଘୀ ଓ ରସୁଣ ସହ ମିଶାଇ ରଖ । ଆମ୍ଭଝଣ୍ରକୁ ଧର ଭେଲରେ ପକାଅ । 
ଭେଲ ଉ୍‌ଠାଇ ମସଲ୍‌ରେ ଗୋଳେଇ ଵଅମଅ୍ଭରେ ରଖ । ତେଲମ୍ିଶା ଆମ୍ଭରେ 
ମସମ୍ଭ ଭଲ ଭ୍ରବରେ୍‌ ଲାଗିଯିବ । ଏରର ଘ୍ବବଚରେ ଥରେ ଅରେ କର ସରୁ 
ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ବଅମ୍ପରେ ରଖିବ । ଯାହା ତେଲ ବଲ୍କ୍ତ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ଉ୍‌ଷରେ ଭାଲ- 
ଦେବ । ଏହା ଖଗ୍ବଚର ଦଆହେକତ୍ତ । ଆଠଦ୍ଦନ ପର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଉ୍‌ପର୍‌ଭଳ କର 
ଗୋଳାଇ | 


୫-ଖ୫। ଗୋଵା ଆମ୍ଭ 


ଆମ୍ଭ ମଧମ୍ଭ ସାଇଜ୍‌ର ମେଥର ୬ ବ୫ରୁଲ ଗୃମ୍ଭର 
ପାକଳ ଆତ୍ମ ୬୫୪୭ ଦଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ କତ୍‌ 

ସୋର ୬୫° ଗ୍ରାମ ସୋର ତେଲ ୩ କମ୍‌ 

ଲଙ୍କା ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଲ୍ଣ ପରମା ମୁତାବକ 
ଚହେଙଙଟ ଟଖେଳାଏ 


ଆତ୍ମ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଜେବ । ଡେ ପାଖରୁ ଗୃରଫାଲ କର କା 
ଗେର ଗନ ୫ରେ ଆମ୍ଭ ଲଗି ରହଥ୍ବା। କୋଇଛ ବାହାର୍‌ କର ଲଅ। 
ଗୋ ଆତ୍ଚ ଉ୍‌ଜରେ ଲ୍ୃଣ ଦେଇ ଗୋଡିଏ ରୁଦ୍ଧ ର୍‌ଖ । ର୍ନ ସେଥ୍ପରର 
କରୁ କରତ ଲୁଣ ଝାଡ଼ଦଅ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖ ସୋରଷର୍ୁ ଗ୍ଟେତା ଷାନୁଡ଼ 
ଗୁଣ୍ଡ କର ରଅ । ହେଙ୍ଗ ଝିକେ ଚେଲ ଦେଇ ଭ୍ରଜ ଗୁଣ୍ଡ କରନ୍ଅ ଗୋ 
ମେଥୁ ଶୁଖିଲା କଡ଼ାଇରେ ଝିକେ ଘ୍ରକ ଓଭ୍ରାଇ ରଖ । ଗୋରଷଗୁ ଦେଙ୍ଗ = 
ଗୁଣ, ହଳସା, ଗୋ ମେଥ, ଲଙ୍କାଗୁଞ୍ଡକୁ ଆମ୍ଭର୍ଧ ଝଉାଇଥୁବା ଅଲ୍ପ ଲୃଣ 
ସହ ୧ କପ ଭେଲ ଦେଇ ଉଲ ଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ ୨୫ଝି ଅତମ୍ବରେ ସୁର୍‌ ଗରି 
ଭର ଦ୍ଦଅ | ଏହ୍ର ଆତ୍ମଗୁଡ଼କ ୪: ଦନ- ଖରାରେ ଦେବ ପଲମମ କମ୍ମୀ ଥୀଲରର 
ର୍‌ଖିବ କାଉ୍‌ ଚପର ଉଠାଇ ଜନ୍ଧଏ:। ଗୃରଦ୍ଦଧନ ଷରର୍‌ ଆମ୍ଭ ବଅମରେ ରଖି 
କଳଥୁଵା ଚଭଲ୍‌ ଭାଳି ଦଦଅ । ଖରଧାରର ଆଉ ଦେବା ଦରକାର ଜାନୁ । 
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୫—ଅମ୍‌ୂ, କାସିନ୍ଦ 
ଆମ୍ଭ କୋ ଅଦା ୧ ଖେରୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମଚ 
ଭିଜେଗୀର ˆ କପି ରସୁଣ ୧ 
ସୋରିଷ ୧ ଝେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମର ହଲସୀ ପରମ୍ଭାଣ ମୂରାବକ 
ଲଙ୍କାଗଶି ୧ ହୁ ଲ୍ଣ ପର୍‌ମାଣ ମୂତଭାବକ 


ଆମ୍ଭରୁ ଗ୍ଵେଷା ଛଡାଇ ରଖିବେ । ଷଉଳା ପରଳା ପାର ପର 
କାଝିବେ । ଲୁ ଓ ଦଳସ୍ା ଗୋଳେଇ ରହରେ ରଖିବେ । ସକାଳୁ ଏହାକୁ ଗ୍ରୃଣି 
ଝଗ୍ବରେ ଦେବେ | ସୋରଷ 3 ଅଦାକୁ ଭନେଗାର ଦେଇ ବାଝିବେ । ସଞ୍ଜ- 
ବେଳେ ଆମ୍ଭ ସନ୍ଦରଜ ବାମସଲ୍ମ, ବଳଥ୍୍‌ବା ଉନେଗାର ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଭଲ 
ସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବୋରଲ୍‌ରେ ରଖି ଖରାରେ ଦେବେ । ଆମ୍ଭ ଜରମ ହୋଇ- 
ଗଲେ ସରେ ରଖିଚ । 


୭-—- କଷି ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର 


ଆମ୍ଭ ଶାକ୍କଆ ହ୍ରୋଇଜଥୁବା ରସୁଣ ୨୫ 
କଷ୍ଅମ୍ଞ ଦ୍‌ ଲଲୋ ସୋଶରେତେଲ ୧ କମ୍‌ 
ମେଥୁ ୧ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ଟମ୍ଚଚ 

ଲ ୧ ମ 
ସୋଇ୍‌ଖ ୨ „୨ „» [| “ଡି ଷର୍ୁଲ ଗ୍ବମଚ 
ଳ୍ଙ୍କାଗୁଣ୍ଣି ୧ ,, ›› | ଲ୍ଣ ପରମାଣ ମୂଭାବକ 


ଆମ୍ଭ ଚର୍ଵୃ ତଥା ଛଡ଼ାଇ ଗୃରଖଣ୍ଡ କରି କାଝିବ। ସେଥୁରେ ମେଥୁ (ଘାକ) 
ଗୁଣ୍ଡ ୨ ସୋରଷ୍ଠଗୁଣ୍ଡୱ ହଳ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ରସୁଣ, ତେଲ ସବ୍ଧ ଭଲଭ୍ତବରେ 
ମିଶାଇବ ! ଲୃଦେଇ ଗୋଟିଏ ବଅନରେ ରତି ସର୍ଧଦନ ଖରଗ୍ବଚଦେବ । ମାସକ 
ଗର୍ସ୍ଯନ୍ତ ଖରଟର ଶୁ ଦେବ । ଗର୍ବରେ ଶୁ ଖଇ ବା ସମୟରେ ମଧ ଏଦ୍ରାକୁ 
ଖାଇ ଷାରବ । 

୮—ଆମ୍ୁଲ 

ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗ୍ଟେଗା ଛଡ଼ାଇ ଘରମ୍ଭାଣ ମୂଢାବକ ଲୃଣଦେଇ 

ଗୋଝିଏ ଦଦନଜ ସରେ ରଖିବ । ରର୍‌୍ଦନ “ଆମ୍ଭ ଅଳ୍ଚୀ ଓ ପାଣି ଅଲଗା 
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୫ 


ଶୁଖାଇବ । ସଞ୍ଚରେ ଗାଣି ଓ ଆମ୍ଭକୁ ମିଶାଇ ରଖିବ । ଏର ଘ୍ରବରେ 
ଗୋଃିଏ ସପ୍ତାହ ଶୁଖାଇବ । ଅବଶ୍ଯ ଗାଣି ଶୁତିଗଲ୍ଲ ପରେ ଗୋନିଏ ଯାଗାରେ 
ଶୁଖାଇବ ! ଆମ୍ଭ ନରମ ଥୁବ କନ୍ତୁ ଉର ଶୁଝି ଯାଇଥିବ ଏପରି ଘ୍ରବରେ 
ବଅମଥ୍ଚରେ ପୁଗ୍ତଇ ରଖିବ । ଆମ୍ଭ ସମସ୍ଟରେ ଅନ୍ତତଃ ୫କ.ଗ୍ରାଂ ଆମ୍ଭର ଆମ୍ଭୁଲ୍‌ 
କର୍‌ ରଖିଲେ ବଷସାଗା ବତ୍ତତ୍ନ କାମରେ ଲାଗିବ । 


ଧ—ଅମ୍ଭ ଚର 


ଶଖଂକୁଆ ଦୋଇଜଯଥୁବା ଆମ୍ଭ ୫ ଲଲେ ଆଣି ଧୋଇ ଗୋଛ୍ଥ ଗ୍େଷା 
ଵୁଡ଼ାଇ ରଖିବ । ସେଥୁରେ ଉରମାଣ ମୂଚାବକ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦଜ 
“ଘରେ ରଖିବ । ପର୍‌ ଦିନ ଆମ୍ମଲ ପର ଆତ୍ଚ ଅଲଗା ଓ ପାଣି ଅଲ୍‌ଗୀ କର 
ଶୁ ଖାଇବ । ଗାଣି ଶୁଡିଗଲେ ଗୋଝିଏ ଯାଗାରେ ଅମ୍ଭ ଶୁଖାଇବ । ଆମ୍ଭ ସୁରା 
କଞ୍ଗକଡ଼୍ ଦୋଇ ଶୁଖିବ । ହାତରେ ସେରେଚବେଳଲେ ଭ୍ତର୍କ ସିବ ସେଚେଚବେଳେ 
ହେମଦସ୍ରା କମ୍ଭା ଭିଙ୍କିରେ ଏହା ଗୁଣ୍ଡକର ରଖିବ । ମିକ୍ସିରେ ମଧ ଏଦା 
ଗୁଣ୍ଡ କରାଥାଇ ଗାରେ । ଏହ୍ର ଜାଉ୍‌ଡ଼ର ବିଦ୍ର ଭରକାସ୍‌, ଜଳଖିଆ, ଗ୍ୃଝ୍‌ 
ପ୍ରଭ୍ବତରେ ଲାଗି ପାରବ । 


ବ୍‌ ୦ —ଚଗ୍ଟପାଛଡ଼ା ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ଭଲ ପାକଳ ଖକୁଆ ଦେଙ୍ଗ ଝିଗେ 
do 
ଉାଇଥି ଲୋ 
ca ଲ୍ଶ ଘର୍‌ମଭାଣ ମୁଢାବକ 
ମେ ୨୬ ଭୁଲ ଗ୍ୃମଚ 5 
Rl 
ଣି ୧ ଗୃ ଗ୍ୃମର ହଲସ ପରମଭାଣ ମୂଭାବକ 


ଲ୍‌ଙ୍କାଗୁ ଣଡି ଦ୍‌ .ଝେର୍ସଲ ଗ୍ର ସୋରିଷ ଭେଲ୍‌ ୧ କତ୍‌ 


ଆତ୍ମକୁ ଧୋଇ ଖଗୋର୍ତୁ ସରୁ ସରୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ କାଝିବ ! ସେଥୁରେ 
ଲୁ, ହଲସୀ ଗୋଳେଇ ରାତରେ ରଖତିବ । ସକାଳୁ ପାଣିରୁ ଆମ୍ଭ ଗ୍ରଣିନେଇ 
ଖଗ୍ଗରେ ଶୁଖାଇବ । ଗଳ୍ତରେ ରେଲ ଗର୍‌ମମ କର୍‌ ସୋରଷ, ମେଥ୍ର ୧ ଗୃଂର୍ୃ୍ଭର 
ଓ ହେଙ୍ଗୁ ଫୁଝାଇବ । ମସମ୍ମ ଫୁ ରେଲ ଅଣ୍ଡା କର୍‌ବ । ଅନ୍ଯ ବଲଥ୍ବବା 
ମେଥ୍ୁ ଝିକେ ଘ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡ କରବ । ଆମ୍ଭ ସୀଙ୍ଗରେ ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ ମସମ୍ମସହ୍ର 
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୬ 
ଭେଲ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଅଲ୍ପ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଜାରୁରେ ରଖିବ ଓ ଶଝଗ୍ରରେ 
ଶୁ ଖାଇବ । ଏହାକୁ ୧୫ ଦ୍ଦନ ଖଗ୍ଵରେ ବୋଉଲ ମୁହ ଖୋଲ୍‌ରଖି 
ଶୁଖାଇବ । 

ଦ୍ଦ —ଆମ୍, ଓ ଖସା ଆଗର 


ଅମ୍ଚ ୧ ଲି ରଫାଇନ ଡେଲ ୧ କତ୍‌ 
ଧଳା ଖସା ୧ ଗ୍ରାଆ ଲୃଣ ପର୍‌ମଭାଣ ମୂତାବକ 
ଲଙ୍କାଗଣ୍ଡି ୬ ଵେରୁଲ ଗ୍ର 


ଆମ୍ଭକ୍୍‌ ର୍ରେତୀସହ ଗାଜର୍‌ କୋରାରେ କୋର ନେବ । ଖସାକ୍ଗ 
ଖରାରେ ଶୁଖାଇ ଶିଳରେ ଚୁରଜେବ । ଆମ୍ଭଟ୍‌ଗ, ଖସାଚୁଗୃ ଲଙ୍କାଗତ, 
ଲୁଣ ଓ ଢେଲ୍‌ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଖରାରେ ରଖିବ । ଜାରୁର ମୁହଁ ଖୋଲା 
ରଖି ଶୁଖାଇବ । ଏହାକୁ ମଝିରେ ମଝିରେ ଗୋଳେଇ: ଦେବ ¦ ଗୋଝିଏ 
ସପ୍ତାହ ଖର୍ଵରେ ଚେଇ ରଖିବ । 


ଦ୍‌ ୬-—ଆମ୍,ର ସରୁକ ଆଗର 


ଆମ୍ଚ ୧ କଲୋ କଳାଳକର ୧ ଛେର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମଚି 
ସୋରଷ ୨ କମ ଅଥର୍‌ ଦେଙ୍ଗ ୨ ସ୍ସାଇଜ୍‌ 
ହଲସୀଗ୍‌ୃଣ୍ଡ ‡ କ୍‌ ସୋରିଷ ତେଲ ୨ କର୍‌ 
ଲଙ୍କାଖ୍‌ଣ୍ଡ ୨୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମରି | ଲ୍ୃଣ ଇରମାଣ ମୁତାବକ 

ମେ ବ୍‌ ଚେର୍ସଲ ଗ୍ଵଚ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଷୋନ୍ରୁନଅ ! ଗୋଝହିଏ ଅସ୍ତକ୍ସ୍‌ ୮ ଖଣ୍ତ କଣ 

ଗ୍ଟେୟୟାସହ କାଃ, ସୋର ଗ୍େଞା ତାଚୁଡ଼ ଖଦଡ଼ଆ ଗ୍‌ଣ୍ଡିକର | ମେଥୁ ® 

ଷାନମଧୂଗ୍୍‌ କଳାର ଭ୍ତଚଜନେଇ ଅଧା ଅଧା ଗୃଣ୍ରକର । କଡ଼ାଇରେ ୧ 

ଝେଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ଟମଭର ତେଲ ଦେଇ ହଲସୀଗ୍‌ ଣ୍ଡ ଘ୍ରଚନ୍ନଅ ! ହଲଙ୍ଧା ଘରେ ଅନ୍ଯ ଏକ 

ଝେଦୁଲ ଗ୍ଵମର ଢେଲ ଦେଇ ଲଙ୍କାଚ.ଣଡକ୍ସ ମଧ୍ଧ ଅଲ୍ପ ଘ୍ବକ ଲଅ । ଦେଖିବେ 

ଗେଗର୍‌ କଳା ନ ଡ଼ଏ । ହେଙ୍ଗୁ ଭେଲ ଝିକେ ଦେଇ ଭ୍ତକ ଗଣ୍ଡକର 
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ଆମ୍ଭଖଣ୍ଡ ସାଙ୍ଗରେ ଲୁଣ ଓ ଅନ୍ଯାଜ୍ଯ ସନ୍ଧ ମଲ୍ଲ ଭଲଭ୍ତବବରେ ମିଶାଇ 
ବଅମ୍ଭରେ ରଖ । ୨ ଦ୍ଦନ ଘରରେ ଏହା ଉପରେ ତେଲ ଭ୍ାଳିଦ୍ଦଅ । ଭେଲ 
ଚପର ଆମ୍ଭ ଉରରେ ଥୁବ । ଦ୍ଦଚନ, ଦୁଇଦ୍ଦନରେ ଥରେ ଦୁଇଥର ଉ୍‌ଷର 
ଭଳ କର୍‌ ଗୋଲାଇଚେଇ ଗୃୃପି ଗ୍ଵପି ରଖିବେ । ଏହା ୧୫ ଦ୍ଦନ. ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ 
କର୍ତବେ । ଏହ୍ର ଆଗ୍ଵର୍‌ ଖଗ୍‌ରେ ଦଆ ହେବଲ୍ଧ । ବର୍ଷେ ଦୁଇ ବର୍ଣ ଏହା 
ରହିବ । 


ଦ୍‌ ୩—ଆମ୍୍‌ ଆଗ୍ଟର (କେରଳ) 


ଆମ୍ଭ ୧ କଲା  ସୋରଷ ବ୧ର୍ଟ” ଗ୍ର 
ମେଥର ୧ ଚେର୍ସଲ ଗ୍ର | ରସୁଣ ୨୭ 

ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ୬? ” | ଅଦା ୨୫ 

ସୋର୍‌ଷ ୧ ” ୬” । ଅଥରଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଷ ଚଃଲୋଏ 
ହଳଘପ୍ଘୁଣ୍ଡ ୧ ?” ” ।| ଲ୍ଣ ପରମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ 
ତର ୧ ଗ୍ଟ” ଗ୍ର | ରଫାଇନ ଭେଲ ୧ କର୍‌ 


ରସୁଣ, ଅଦାକୁ ରଗାଛ ଡାଇ ଗୋଛୁ ନେଇ ଛ୍ଧନା ପାଣିରେ ଗିଲରେ 
ବାଝିଲଅ । ୧ ଛେରୁଲ .ର୍ଵମର ମେଥୁ ଓ ୧ ତ୫ରୁଲ ରଗ୍ଵମର ସୋର୍‌ଷକ୍ ଘ୍ବଜ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ । 


ଆମ୍ଭକୁ ଚ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଝି (ରଗାସହ) ଲୁଣ, ହଳସ୍କ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ଚେଇ ମିଶାଇ ରଖ । ତେଲ ୧ ଗୃଂ ଗୃମଭର ଗର୍ଭ କର୍‌ ସେଥୁରେ ଦେଙ୍ଗ 
ସ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡକର ।.ଅନ୍ ତେଲକୁ କଡ଼ାଇରେ ଦେଇ ସେଥୁରେ ସୋରଷ 
କର୍ନ ଫୁ୫ୀଥ ! ଫୁଝଲେ ଅଦା.ରସୁଣ ବଂ ଦେଇ ମଲ୍‌ କରି ସକ କିଡ୍ାଇ 
ଓଦଭ୍ଲାଇ ଦଦଅ । ଏହା ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଏଥୁରେ ଆତ୍ମଖଣ୍ଡ, ଲ୍ଣ, ଲଙ୍କା 
ଗୁ ଣ୍ଡ ହଳସୀ ଅନ୍ଯସନ୍ଧୁ ମସଲ୍‌ ଭଲପ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ଭରେ ରଖ 
ପ୍ରତଦ୍ଦନ ଗୋଳାଇ ବେଉ୍‌ଥୁବେ ! ଖଗ୍ଵରରେ ୧୫ ଦ୍ଧଜ ଦେବେ । ବଅମ ମୁହଁ 
ବନ୍ଦଳର୍‌ ଖର୍‌ରରେ ଚଦେଚବେ । ଏହା ବର୍ଝ୍ସାଘ ରହବ । 
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ବ୍‌୪— ଆମ ଚକାରା ଆଚାର (ଅଛ } 


ଥାତ୍ଞ ବ୍‌ କୁର ସୋତ୍ତତ୍ ୧ ଶେର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ୃତତ 
ମେଥ ଝ୍‌ ତେଦ୍ଲୁଲ ଗ୍ର | ରଫାଇନ ତେଲ ୧ ; କହ୍‌ 

ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଃ ଶେଳାଏ ଲଟ ରମାଣ ମୁଭାବକ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଚେର୍କଲ ଗ୍ଵମଚର | ହଳସ୍ତ ରରମାଣ ମୁଚାବକ 


ଆମ୍ଭ ଝଚଗ୍ୃତାସହ କୋର ନେବ ¦ ସେଥ୍ତରେ ଲଟ, ହଳସ୍ତ ଦେଇଁ 
୨୬ ଦ୍ଦ ସରେ ରଖ । ୩ପ୍ଟ ଦନର୍ତୁ ଖର୍ହର ଚେଦବ । ୫ ଦ୍ଦନ ଷର୍ଯ୍ଯଓ 
ଗୋଝିଏ ଥାଲରେ ରଖ । ସେନ୍ଦନ ସଞ୍ଜରେ କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗରମ କରି 
ସେଥ୍୍‌ରେ ସୋରଷ ଫୁଃଇବ । ସୋରଷ ଫୁଟିଲେ କଡ଼ାଇ ଓଦ୍ରୋଇ ଥଣ୍ଡୀ 
କରିବ । ମେଥ୍ୁ ଓ ହେଙ୍ଗ୍‌ ଅଲଗା ଅଲଗା କର ଭ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡ କର । ମେଥି 
ଖାଲ କଡ଼ାଇରେ ଭଜାତେଇ ଗୁଣ୍ଡ ହେବ । ଫୁ ଭେଲରେ ସତ୍ୁ ଅମ୍ଭ ଓ 
ମସଲ୍ମ ଗୁଣ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବୋତଡଲ୍‌ରେ ଉ୍‌ଖିବ । ଏହା ବଷ୍ପସାଗ୍ର 
ରହବ ! 


ବ୍‌ ଝ— ଆମ ଆଗର (ବିହାର) 


ଆଞ୍ଚ ଝ କଗଲ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨ ଝେରୁଲ ଗ୍ଵମଚ 

ସୋର ୬ ଭୁଲ ଶ୍ର | ଗୋଲମରର ୧ ?” ୬” 

ଧନ୍ଧଆ ୬ ” ”” । ସୋରିଝ ତେଲ ୨ କଞ୍୍‌ 

ମେଥୁ ୬ ୬ ୪ । ରଭେଇଜଗସ ୭୭ 

ଗ୍ରାନମଧୁଟ୍‌ୀ ୧ ” ୬” । ଲୁଣ ପରମାଣ ମୂରାବକ 
ଡ଼ଲର୍ଦୀ ଷର୍‌ମ୍ମାଣ ମୂରାବକ 


ଆମ୍ଭ ଧୋଇ ଗୋ କାଵିନେଇଁ ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ, ହଲସ୍ତ ଦେଇଁ 
ଗୋଟିଏ ଦ୍ଦଜ ରଗ ¦ ଭା ଗର୍ନ୍ଦନ ଖଗ୍ବରର ଦଅ ! ଆମ୍ଭ ଗୋୌହିଏ ଯାଗାରେ 
ଷାଣି ଗୌ୭ଏ ସାଗୀରେ ରଖି ଶୁଖାଇବ ୮ ସଞ୍ଜରେ ଗଣି ସାଙ୍ଗତ୍ତର ଅମ୍ମକ୍ତ 
ମିଶାଇ ବଦେଵବ । ଏର ସ୍ବରରେ ୫ ଦ୍ଦ ଖରାର୍ତ ଦିଅ । ଧଲ୍ଧଆ, ସୋର, 
ଜଗ୍ଟହ ଭେଜପନ ଓ ଗୋଲମର୍‌ଚ ଶଖସଶ୍ତ୍ରେ ଦେଇ ଗୁଣ୍ଡ କର । ତ୍ମଥୁ 
ସଥାନମଧୁସା ଝିକେ ଶୁତିଲ୍ଲା କଡ଼ାଇରେ ଭ୍ତକଂ ଅଧା ଅଧା ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ । ସଦ୍ଧ 
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ମସଲ୍‌ ଆମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ ଭଲ ଘ୍ରବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖି ସେଥ୍ବରେ 
ଭେଲ୍‌ ଭାଲନଦ୍ଦଅ। ମଝିରେ ମଝିରେ ଗୋଳାଇ ଗୋଲାଇ . ତେଲ ଏପଃ 
ସେଘ୫ କରିବ । ଏହ୍ର ଖା ଆଉ ଖରାର ଶୁଖା ହେବନାହିଁ । 


ଦ୍ଛ—ଚକାର୍‌ ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟର (ଗୁଜ୍ରାଃ) 


ଆମ୍ଭ ବ୍‌ ଲଗୋ ମେଥ ୧ ଛେଦ୍କୁଲ ଗ୍ଵମର 
ସୋରିଷ ଅଧ କର୍‌ କଳାଳଗ୍ର କା 
ହଲସୀଗୁ ଣ୍ଣ ଅଧ କରତ୍‌ ସରାନମଧୂର୍‌ ୧ ” ୬” 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ର ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ଵମ୍ଭଚ | ଡେଙ୍ଗୁ ଅଧ ସାଇଜର 
ସୋର୍‌ଧଷଭେଲ୍‌ ୨ କର୍‌ ଲୁଣ ଭରମାଣ ମୁତାବକ 


ସୋରିଷକ୍ୁ ଖରାରେ ଶୁଖାଇ ଫାଲ ଫାଳ କରି ଗୁଣ୍ଡି କରିବ । ହେଙ୍ଗ 
ଝିକେ ଭେଲରେ ଭ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡକର । ମେଥ୍ୁ ଓ ମଧୁଝ୍‌ ସ୍ତକ ଜେଇ ଅଧା ଅଧା 
ଗୁଣ୍ଣକର । କଳାକରା ଭ୍ତଜ ରଖ ! କମ୍‌ ଲଆଁ ରେ ଝିକେ ଭେଲ ଦେଇ ହଲସୀ- 
ମଗୃଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଅଲଗା ଅଲଗା ଘ୍ତକ ରଖ । ଆତ୍ମ ଧୋଇ ଗୋରୁ ର୍ଟେଗା 
ଛଡ଼ାଇ ନଅ । ଗାଜର କୋଗ୍ବରେ କୋର ନେଇ ରଖ । ସେଞ୍ବରେ ଭପରମାଣ 
ମୂଭାବକ ଲୁଣ, ସର୍ଧୁ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ଓ ତେଲ ଭଲ ଭ୍ତଵରେ ମିଶାଇ ବୋଉଙ- 
ଲରେ ରଖ । ଏହାକୁ ଖରାରେ ନ ଦେଇ ଘଚର୍‌ ରଖିବେ । ଏହା ବର୍ଷସାର୍‌ 
ରନହ୍ଦ୍ବ । 


ଦ୍‌ ୭—ଚଭୋଝୀ ପରଲଲେ୍‌ଇ ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର (ଅଳ ) 


ଢୋଖାଗରଲେଇ ଆମ୍ଭ ୧ କରେ | ରସୁଣ ୬୭ 

ସୋର୍‌ଷ ୧ କର୍‌ ମେଥ ୧ ଚରୁଲ ଗ୍ୃମର 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ” ` ହେଟ୍‌ ` ସାଇଜ୍‌ 

ଲ୍ଣ ୧”? ରଫାଇଜ ଚେଲ .୬ କର୍‌ 


ସୋର୍‌ଷ ଖରାରେ ଦେଇ ଗୁଣ୍ଡ କର । ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଭୋରୁ ଗ୍ଟେତୀ- 
ସଦ କାଃ । ଗୋଟିଏ ଅମ୍ଭ ରୃରି ଖଣ୍ଡ ହେବ । ଆମ୍ମରେ ସୋରିଷଗୁଣ୍ଡ, 
ଲଙ୍କୀଗୁଣ୍ଛ୨ ଚଗୀଃ! ମେଥ୍, ଲୁଣ, ` ରସୁଣ ଘାଗ ଡ଼ା, (ଚ୍ଟଗଳ୍ଛଡ଼ାଇ) ଚେଲ 
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ଅଧକଷୂ୍‌ ମିଶାଇ ନଅ । ଏହାକୁ ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦନ ଘରେ ରଖ । ତା ଇର୍‌ ଦିନ 
ଆମ୍ଭ ଅଲଗା 9 ମସଲ୍ମ ଅଲଗା କର ଖସ୍ବବରେ ଶୁଖାଇବ । ସଞ୍ଜରେ ଏହା 
ମିଶାଇ ନେବ । ଏର ଘ୍ରବରେ ୫ ଦନ ଶୁଖାଅ । ସେନ୍ଦନ ସଞ୍ଜରେ ଆମ୍ଭ 
ଖଣ୍ଡ ଗୁଡ଼ିକ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ ସାଇଜ କର କାହି ବଅମରେ ରଖ । ଆମ୍ଭ ଶଣ୍ଡ 
ଉରରେ ବଳଥ୍ରବା ରେଲ ଉଲ ଦଅ । ଏହା ଆଉ୍‌ ଖର୍ରରର ଦିଅଡଦ୍େବ ଜାନି । 
ଏହା ୨/୩ ବର୍ଷ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରହବ । 


ଦ୍‌ ୮—ସରୁକ ଆମ୍ଟ ଆଗ୍ଟର (ଛହାର) 


ଆମ୍ଭ ୧ କିଲୋ ଜୁଆଣୀ ୧ ର” ଗ୍ର 
ଧନିଆ ଦ୍‌ ଝେଦ୍ୁଲ୍‌ ଗୃମଭର | ଗୋଲମର୍‌ର ୧ ବ୍ଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ସୋରଷ ଝୁ ୨୮ ୬ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଝ ” ” 
ଜିରା ୧ ”?” ”” । ସୋରଷ୍ତ ତେଲ ୬ କମ୍‌ 

ମେଥୁ ଝା ୨ ୨ ଲ୍ଣ ପର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ 
ମଧ ସୀ ତଟ ୪୨ ୪୨ ହଲଙ୍ୀ ପରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 
ତେଜଗତ୍ତ ୫୫ 


` ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଖୋ ଗ୍ରେଖ ଗ୍ରେଶ କାଞିବ । ଭେଜ, ଧନିଆ, 
ସୋରଷ) କରା, ଗୋଲମରଚ ଖର୍‌ରେ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ କୁଝିଜେବ । ମଥ 
ଓ ମଧ, ଅଲ୍ପ ସ୍ତକ ଅଧା ଅଧା କୁଝି ରଖିବ । ଆସ୍ଥ ସାଙ୍ଗରେ ଜୁଆଣୀ, ଲ୍ଣ, 
ହଳପା, ତେଲ ସତ୍ଧ ମସଲ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଭଲ ଘ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବୋତଲରେ ରଖିବ । 
ଏହାକୁ ଖଗ୍ଵରର ଦେବନାହଙି । ସ୍ରଭଦନ ଭଲ ଘ୍ରବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ଗପି 
ଗୃତି ର୍‌ତିବ । ସେର ଢେଲ୍‌ ଆମ୍ଭ ଉ୍‌ଗରେ ରହ୍ରବ । 


ବ୍‌ ଏ ଆମ, ଆଗ୍ଟର (କେରଳ) 


ଆମ୍ଭ ବ୍‌ କଲେ ଭୁର୍ରସୁଙଂ ପତ୍ତ ମୁଠାଏ 
ସୋର୍‌ଞ୍ ୧ ଚଵେଦୁଲ୍‌ ଗୃମର | ଖସା ଭେଲ ୧୫୨ କମ୍‌ 
ମେଧ ୬ ” ୪ | ଅଦା * ସାଇଜର 
ଶୁତିଗ୍‌ ଲଙ୍କା ୨୧୭ ଅଥରଦେଙ୍ଗ ନେଳାଏ 
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ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋନଛୁ ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ କାହି କର୍‌ ରଖ। ଅଧ କତ୍‌ ତେଲ 
ଗରମ କରି ୧ ଚେକ୍ୁୁଲ ଗ୍ୃମର ମେଥୁ, ୧°୧୫ ଲାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ଓ ଦେଙ୍ଗ, କଲ ସ୍ତ 
ଜେଇ ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖ । ଅନ୍ଯ ରେଲକ୍ସ୍‌ ଗର୍ଭ କରି ବଲଥରବା ଶୁଖିଲା 
ଲଙ୍କାକୁ ଗ୍ର ଗ୍ରେଃ ସ୍ର ସେଥୁରେ ପକାଅ । ସୋରଷ ଘକାଥ । ସୋର୍‌ଷ 
ଫୁଟିଲେ ଭ୍ଵରୁସ୍ଲୁଙଗ ଗନ୍ଧ ପକାଥ | ଦ୍ଵର୍ରସୁଙଟଂ ନ ମଲ ହୋଇଗଲେ କଡ଼ାଇ 
ଓଦ୍ଲାଇ ଥଅଣ୍ଡାକର । ଆମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ ମେଥୁଗୁଣ୍ଣ ଓ ଫୁ୫ା ସୋର ରେଲ୍‌ ସହ 
ଲୃଣ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତଦରେ ମିଶାଇ ବଅମରେ ରଖ । ଏହା ଖର୍ବଚରେ ଦିଆ 
ହେବନାହିଁ । 


୬୦—ଭ୍‌ ଚଜଗାରଚ୍ତର ଅମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ଦ୍‌ ଲିଲୋ ଅଦା $ ସାଇଜର 

ଖସା ଭେଲ ୧ କପ୍‌ ରସୁଣ ୬୭ 

ସୋର ୧ ଚରୁଲ ଗ୍ର | ଭ୍‌ଚନେଗୀର ‡ କଠ 

ମେଥୁ ୧ ଗ୍' ” | ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୬ ଛେଦ୍ଲଲ ଚ୍ଚ 
ଦୁଲଘ୍ତୀ ୧ ତଃରୁଲ ଗ୍ୃମଚ | ଲୁଣ ପରମାଣ ମୂଭାବକ 


ଆତ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ରେଃ ଶଣ୍ଡ କର କାହି ରଖ । ଗ୍ଟେଷା 
ଜଡ଼ାଇଵା ଦରକାର୍‌ ନାହଁ । ଏହାକୁ ୬ ଦଦଜ ଶଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇବ । ୨ସ୍ଡ ଦ୍ଦଜ 
ସଞ୍ଜରେ ଅକା ଓ ରସୁଣ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଃ କାଟି ରଖିବ । କଡ଼ାଇରେ ରେଲ 
ଚର୍ମ କର୍‌ ସେଥୁରେ ସୋର୍ଷ 6 ମେଞୁ ଫୁଖୀାଇବ । ସେଥୁରେ ଅବା, ରସୁଣ 
କଶା ଝିକେ ସ୍ତ୍ଜକ ଓ ଲଙ୍କାଗୃଞ୍ଡଃ ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ଓ ଭ୍ନେଗାର ଚଦେଇଚେବ । 
ଭ୍‌ନେଗୀର୍‌ ୫ ମିନ୍ତ୍‌ ଫୁଟିଲା ଗରେ କଡ଼ାଇ ଓିଭ୍ରାଇ ଅଣ୍ଡା କରିବ । ଏଦୀ 
ଅଣ୍ଡା ଢୋଇଗରଲେ ସେଥୁରେ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ତ. ସରୁ ଦେଇ ଉଲ ଭ୍ତବରେ ମିଶାମିଛଷି 
କର୍‌ ଚବାଭଲକର ରଖିବ । ଏହା ଖର୍୍‌ରେ ଶୁଖା ହେ ବନା୍ । 
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୧୨ 
୬୧ କଷି ଅମଟ ଆଗ୍ଟର 


ବରକୋଲଳ ସାଇଜର ଗ୍ରେଃ ଅମ୍ଭ¬୧ କଲୋ ଡ଼େମଲଗା | ଝିଡ଼ି 
ଉଡ଼ିଥୁବା ଆମ୍ଭ ହେବନାହିଁ, ଗ୍ର ଗ୍ରେଷ ଅମ୍ଭ କରି ଗନର୍ୁ ଢୋଳ ନେଇ 
କରିବେ, ଏହା କେରଳର ତ୍ରସିଦ୍ଧ ଅଗ୍ର, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୪ ୫ରୁଲ ଗ୍ମଚ, 
ହଲସ୍ଦଗୁଣ୍ଠ ୬ ଖେ କୁଲ୍‌ ଗ୍ର, ସୋରତଗ୍‌ଣ୍ଡ ୬ ଟରୁଲ ଗ୍ଵମଚ, ଖସାତେଲ 
< କପ, ଲୃଣ ଉରଞ୍ଭାଣ ମୂଚାବକ । 


ଆତ୍ମାକୁ ଭଲ ସ୍ତବରେ ଧୋଇ ନେଇ ୨ ସଞ୍ା ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇଚବେ । 
ଏହାକୁ ଭଲ ଘ୍ବବରେ ଓିଲଝ ପାଲଖ କର ଶୁଖାଇବେ ଯେଷର ସେଥ୍ପରେ 
ଗଣି ଜ ଚ୍ୃହେ । ଅମ୍ମୟ ଲ୍‌, ଲଙ୍କା, ହଲ ଓ ସୋରଷ ଗଣ୍ଡ ଭେଲ ସହ 
ସନ୍ଧୁ ମିଶାଇ ବଅମ୍ଭରେ ରତିବ । ଓଲ, ଗାଲଖ କରି ବଅମରେ୍‌ ମିଶାଇ 
ରଖିବେ ! ସ୍ତ ଦ୍ଦନ ଝର୍ଵରେ ଦେବେ । ମାସକ ରରେ ଖାଇବାଭଳ ହେଇଯିବ । 
ଆମ୍ଭ ସେମିଡ ସୁର୍‌ ଥୁବ । କୋଇଲ ଖାଇଲା ଭଳ ହେଇଥିବ । ଏହା ୨ ବର୍ଣ 
ଅର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ରହବ । ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ ପାଇଁ ଏ ଆର୍ଵର ଭଲ । 


୬ ୨—ଆମ୍ଡ ଓ ଖସା ଆଗଚ୍ଟ୍‌ର (ମଡ଼ାସ) 


ଆମ୍ଭ ହ୍‌ ଲିଗଟମ୍ଭ ସା ତେଇ୍‌ ହ୍‌ 5 କତ୍‌ 
ଧଳା ଖସୀ ୧ ଗାଆ ଲ୍ୃଣ ପରମ୍ାଣ ମୁତାବକ 
ସୋରଷ ୪ ଖୈେଦ୍କୁଲ ଗ୍ଵୃ ଥରି | ସୋର ହ୍‌ ଷ ଗ୍ୃଚ 
ମେଥୁ 5 ଛେଦ୍ୁଲ ର୍ଵମଚ ମେଥର ହ୍‌ ଷ୍ଠ 29 
ହଳଫଗୁଣ୍ଣ ୨୬ ଚ୍ଟୀ ର୍‌ଖର । ଥେର ତହେଙ୍୍‌ $ ସାଇଜର 
ଶୁତିତ୍ଭ ଳଙ୍କା ୫୫୪ | ui 


ଆମ୍ମକ୍ସ ଗ୍ରେଃ ଟ୍ରେ ଖଣ୍ଡ କା ଗଟ୍ବର ଶୁଖାଅ ଗୋଵିଏ ଦ୍ଦନ ¦ 
ସୋରଷ ଖଗ୍ଵରେ ଦେଇ ତ କର । ଧଳା ଖସାକ୍ସ କଡ଼୍ାଇଥର୍‌ ଗର୍ମ କରି 
ଗଣ୍ଡ କର୍‌ ! ମେଥୁ ସ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ! କଡ଼ାଇରେ ଖସା “ତ୍ତ ଗରମ୍ଭ କର । 
ରେଲ ଗରମ ହେଲେ ଲଙ୍କା ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ତ କର ସେଥ୍ବରେ୍‌ ପକାଅ ! ୧ ଗୃ” ଗ୍ର 
ସେୋର୍ରିଷ ଓ ୧ ଗହ” ଗ୍ୃମଡ଼ ମେଥୁ ଗସଥ୍ଟରେ ଷଙକ୍କାଅ ଓ ଦେଙ୍ଗ “ଳେଚ ଟସଥ୍ରେ 
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କୋଥ । ସୋରିତ ଫୁହିଲେ କଡ଼ାଇକୁ ନଆ ରୁ ଠଭ୍ରୋଇନଅ । ରେଲ୍‌ ଥଣ୍ତା 
ହୋଇ ସାରଲେ ସେଥ୍ବରେ ଅମ୍ଭ, ଲୃଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ହଲସୀଗୁ §, ସୋରଷଗୁଣ, 
ଝସାଗୁଣ୍ଡ ଓ ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ ସନ୍ଧ ଭଲ ସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ନେଇ ବୋଉଲରେ ରଖ । 
ଏହାକ୍ସ ଖଗ୍‌ରେ ଦେବା ଦରକାର ନାହଁ । 


୬୩—ଆମ୍ଡ ଓ ମଃର ଆଗ୍ଟର (ଞ୍ଜୋବ) 


ଆମ୍ଭ ୧ କଗେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି " ଛେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଶୁତିଲ୍‌ ଗୋଷାମଶର ୧ କଷି ଦହୁଲପଗୁଣ୍ଡ ge 
(ସକୁକ ଶୁଖିଲା ମର ଛି ହେବ) । ଭଚନେଗାର ୧ କପ୍‌ 

ସୋର୍‌ଷ ୪ ଷେର୍ସଲ ଗ୍ର । ଲୁଣ ଉରମାଣ ମୁଚାବକ 
ମେଥ୍ନ ୬ ୬?” ୬” | ସୋରସଷ୍ତ ତେଲ ୬? କଷ୍‌ 
ଜ୍ଆଣୀ 9 ୬୬ 2୬ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଅୋର୍ତି ଗ୍େତାସହ ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ରେଷ କର କାଂିବ । ଏଥୁରେ 

ହଳପ୍ତ ଗୋଳାଇ ଗୋନିଏ ଦନ ଖର୍‌ରେ ଦେବ । ମଞ୍ତରକ୍ସ ଭଲ ଘ୍ବବରେ 
ବାଛୁ ନେଇ ଶୁଖିଲ୍ମା କନାରେ ଗେଛଥି ଖଗ୍ଵରେ ଦେବ । ସୋରଷକୁ ଖର୍‌ରେ 
ଶୁଖାଇ ର୍ଟେଷା ଗାଚୁଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ | ମେଥୁ ଓ ଜୁଆଣୀ ଅଲ୍ପ ସ୍କ ଅଧା ଅଧା 
ଗୁଣ୍ଡି କରିବ । ସରଧ ମସଲା ଚୃଣ୍ଡଃ ଲୁ, ମର, ଅମା, ଓ ଭୁନେଗୀର ଭଲ୍‌- 
ସ୍ତବରେ ରକହି, ନେଇ ବଅତରେ ରତିବ । ଢା ଭରନ୍ଦନ ସେଥିରେ ଭେଲ 
ଢ଼ ଲଦେବ । ଏହାକୁ ୪।୫ ଅର୍‌ ଭଲଘ୍ତବବରେ ଗୋଳେଇ ଦେବ । ୧୫ଦ୍ଦଳ 
ଶାଣ ଖର୍ଵରେ ବଅମକ୍ସ ରଖିବ । ଏହୀ ରରେ ସରେ ବଅମକ୍ସ ର୍‌ଗିଚନବ । 


୬୪ ଆମ୍‌, ଚକାରା ଆଚ୍ର (ମାଡ଼ାସ) 


ଆମ୍ଞ ଦ୍‌ କଲୋ ୭ଥର୍‌ ହହେଙ୍ଟ୍‌ ଚଳାଏ. 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୪ ଶେରୁଲ ଗ୍ର | ରଫାଇଜ୍‌ ତେଲ ୧ କତ୍‌ 
ମେଥୁ ୨୬ ୬” ୬” | ଲ୍ଣ ରରମ୍ଭାଣ ମୂଢଭାବକ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଖଷୋଛୁି ଗ୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ କୋର ନଅ ଗାଜର 
କୋର୍‌ରେ୍‌ ! କଡ଼େଇରେ ଆମ୍ଭ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ କସ । ଅମ୍ଭର୍‌ ଘାରି ଶୁତି 
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ଜାମ ଘର ଦେଲେ ଏହାକୁ ଓଦ୍ଲାଇ ଥଣ୍ତୀ କର୍‌ । ଅନ୍ଯ ଗୋଝିଏ କଡେଇରେ 
ଦେଙ୍ଗ, ଓ ମେଥୁ ଘ୍ରକ ଗଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । (ସରୁବେଳେ ମେଥୁ ଶୁଖିଲା 
କଡ଼େଇରେ ଭଜା ହେବ | ହେଙ୍ଗ_ ଝିକେ ଜେଲ ଦେଇ ଭଜାହେବ । ) ସେଇ 
କଡ଼ାଇରେ ରଫାଇଜ୍‌ ଡେଲ ଗରମ କର୍‌ | ତଢଲ ଗରମ୍ଭ ହେଲେ ସେଥୁରେ 
ସୋର୍‌ଷ ଫୁଶାଅ ¦ ସୋରଷ ଫୁଲେ କଡ଼ାଇ ଡିଦଭ୍ଲାଇ ନେଇ ଥଣ୍ଡା କର । 
ଆମ୍ଭ, ଚଭଲ, ଲଙ୍କାଗୁ ଣ୍ଣ ଓ ମେଥୁ ହେଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ ସନ୍ତୁ ଭଲ ଭ୍ରବରେ ମିଶାଇ 
ଲଅ । ସୁରା ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଭଲରେ ରଖିବେ । 


୬୫—ଆମ୍ବର ସଭୁକ ଆଗ୍ଟର (ଅଛ, ) 


ଅମ୍ଭ ବ୍‌ ଲଲୋ ମେଥୁ ୧ େରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ସୋରଷ ଗୁଣ୍ଡ ୧ କମ୍‌ ' | ଚଥର ହେଙ୍ଗୁ ; ସାଇଜର 
ଜ୍ଳାଗୁର ୧ ଖସାରେଲ ୨ କଠ 
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ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋଛ୍ରୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ ଖଣ୍ଡ କର୍ତ କାଝିବ । ଏହାୀକ୍ସ 
ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦନ ଖର୍ବଚରେ ଦେବ ¦ ସଞ୍ଜରେ ରେଲ, ଲୃ, ସୋରଷ ଗୁ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡିଡ ମେର ଦେଙ୍ଗ, ଗୁଣ୍ଡିସହ ଆମ୍ଭକୁ ଭଲଙ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍୍‌ରେ 
ରଖିବେବ । ଏହା ଖରାରେ ଶୁଖୀ ହେବନାହିଁ । ଘରେ ରଖିତେବ । 


୬୭—ଆମ୍ ପାଉଆ ଆଗ୍ଟର (ଆଛ ) 


ଭଲ୍‌ ଘଗୀକଲଆମ୍ଭ ୧ କମେ ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ୬୪ 

ଲଙ୍କା ଗାଉଡଡ଼ର ୧ କମ୍‌ ଖସାତେଲ * କଥ୍‌ 

ମେଥ ୨ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମଭତ | ଲୃଣ ଷରମାଣ ମୂରାବକ 

ସୋର ୬ ” ” | ହଳସ ଅରମଭାଣ ମୁଉଭାବକ଼ 
ଦେଙ୍ଗ ଚଳାଏ 


hu 
ଆମ୍ଭକ୍ସ୍‌ ଧୋଇ ଗୋତି ଗଟେ ଛଡ଼ାଇ ଗାଉ ଗାଉ କର୍‌ କାଝିବ ! 
ଶାକ୍ଲ୍‌ଆ ସେଥୁରେ ରଖିାର କମ୍ଞା ଫୋପାଡ଼ ଦେଇ ଗାର ! ଆମ୍ଭ ଶାଡଆରେ 
ପରମାଣ ମୂଢଭାକକ ଲୁଣ ଓ ହଳ ଦେଇ ସରେ ୬ ଦିନ ରତିବ । ହଲେଇ 
ହଚନଇ ଏହ 4 ଠ୦ି୦ର୍‌ ମଝ୍ଚିରରେ ମିଶାଉଖ୍ତବେ । ୩ ସଟ୍‌ ଦ୍ଦଜ ଆମ୍ଭ ପାଉଆ 
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ଚୋଝିଏ ଥାଳର୍‌ 6 ଗଶି ସରୁ ଗୋହିଏ ଥାଳରରେ ଶୁଖାଇବ । ୧ ୍ଦଜ 
ଝଟ୍ବରେ ଶୁଝିବାପରେ ସଞ୍ଜରେ ରେଲ ଗରମ୍ଭକର ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ଗୋଷାଗୋଷା 
ପକାଲ ସେଥୁରେ ସୋର୍‌ଷ ଫୁଖାଇବ । ସୋରଷ ଫୁଟିଲେ କଡ଼ାଇ ଠିତ୍ତାଇ 
ଥଣ୍ଡା କରିବ । ରେଲ ଓ କଡ଼ାଇ ଥଣ୍ଡା ଦେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଅତ୍ଭତାଉଆ, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇବ । ମେଥ୍ବ ଓ ଦେଙ୍ଗ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡକର୍‌ ସେଥ୍ବରେ ମିରାଇବ । 
ଏହାକୁ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ମିଶା ମିଶି କର୍‌ ବୋଉଲ୍‌ରେ ରଖିବେ । (ଯଦ୍ଦ ଏଥୁରେ 
ଗୋଝା ୫ାକୁଆ ରଖିବେ, ମସ ମିଶାଇଲା ସାଙ୍ଗରେ ତାକୁ ମିଶାଇ 
ରଖିଚେଚବେ) । ଏନହ୍ସ ଖାକ୍ଲୁଆକୁ ସମ୍ଭର, କାଞ୍ଜ କମ୍ଭା କୌଣସି ଖଖା 
ଉରକାସ୍ଵରେ ରେ ବ୍ଯବହାର କରି ପରବ । 


୬୭ ଲକ୍ଷୌ' ଆମ୍ଭ ଆଗ୍ଟର 


ଅମ୍ଭ ୧ ଲରଲୋ ହଲସଗୁଣ୍ଡ ୬ େରୁଲ ଗ୍ୃମର 
ଧଲ୍ଆ $ କର୍‌ ଢେଙ୍ଗ_ ଚଳାଏ 
ମଧ୍‌ ୨୬ ଚଝେରୁଲ ଗୃଥଚ | ସୋରଷତେଲ ୧ ‡ କତ୍‌ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ „ » [| ଲ୍ଣ ପରମାଣ ମୁରୀବକ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗ୍ଵେଗାସହ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ ଖଣ୍ଡ କାଃ । ଏହାକୁ 
ଦଦନସାଗ୍‌ ଖରାରେ ଦେଇଦ୍ଦଅ । ଅଧର ଓ ଧନ୍ଧଆ ଶଗ୍ଵରେ ଦେଇ ଭଲ 
ଭ୍ତବରେ ଗୁଣ୍ଡ କରନ୍ଦଅ। ମେତ ଅଲ୍ପ ଘ୍ରକ ଅଧା ଅଧା ଭଙ୍ଗା ଗୁଣ୍ଡ କର । 
ହେଙ୍ଗୁ ଘ୍ତକନେଇ ଗୁଣ୍ଡ କର । ସଞ୍ଜବେଳେ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ତେଲ, ଲୃଣ, 
ହ୍ରଲସୀ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଧନ୍ଧଆ, ମଧ୍ରା ଗଣ୍ତଚ ଦେଙ୍ଗ୍‌ ଗଣ୍ଡ ଓ ମେଥୁ ଭଙ୍ଗା 
ସନ୍ଧୁ ଭଲ ଭ୍ବରେ ମିଶାଇ ଗୋଳାଇ ନେଇ ବଅମ୍୍‌ରେ ରଖ । ବଅମୂକୁ ୮ ଦ୍ଦନ 
ଟର୍ବରେ ରଡତିବ । ସ୍ରଚ୍ଦନ ଥରେ ସରୁ ଗୋଳାଇ ଜେଉୁଥରବ । ଗପି ଗ୍ୃପି 
ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ସରଧ ରଖିବ । ଆମ୍ଭ ଉପରେ ସେର ଭେଲ ର୍ରହେ । 


୬୮ ଦ୍ରାଇଦରାଵାଦ ଆମ୍ଡ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ଝା କୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ କମ୍‌ 
ଅଦା ୧୧° ଗ୍ରାମ ଖସାତେଲ ୧ କମ୍‌ 
ରସୁଣ ବ୍‌ ୨୧ ଗ୍ରାମ ଲୁଣ ଅରମାଣ ମୂଚାବକ 
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ଆମ୍ଭକ୍ସ ଗ୍ଵେଷା ସହ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଝ କାହି ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦଜ ଶଗ୍ବଚତଗ୍‌ 
୍ଦଅ । ଅଦା, ରସୁଣ ସଫା କର ଖରାରେ ଦଅ । ସଞ୍ଜରେ ଅଦା, ରସୁଖକ୍ୁ 
ଶୁଗିଲା ଗିଳରେ ରକ୍କଣ କର୍‌ ବାଝି ଦଅ । ଗଣି ଯେପର୍ତ ନଲ୍ମଗେ । ମସଲା 
ବା, ଲୁଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣଡ୨ ରେଲ ଓ ଆମ୍ଣ୍ଡ ଭଲ୍‌ ସ୍ବବରେ ମିଶାଇଜେଇ 
ବୋଉଲ୍‌ରେ ରତିଦଦଅ । ୧୫ ଦ୍ଦନ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଏହାକୁ ଗୋଳାଇ ଗୋଳାଇ 
ଗ୍ଵପି ଦେଇ ରଖିବେ, ଯେଷର ରେଲ ଉ୍‌ଷରକ୍କ ରୁହେ । 


୬୯—ର୍‌କସ୍ଥାନ ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ୧ କିଲୋ ମଥ ୧ ଚେରୁଲ୍‌ ଗ୍ର 
ଧନ୍ଆଗୁଣ୍ଣ ଅଧକ୍ର୍‌ ହେଟ୍‌ ଟ୍ରେଃ ଝେଲାଏ 

ସୋରଷଗୁଣ୍ଡ ଅଧ (ର୍ଵୋଛଡ଼ା) | ଲୃଃ ପରାଣ ମୁଭାବକ 
ସୋରଷତେଲ ୨୬ କର୍‌ ହଲ ପରମ୍ଭାଃା ମୂରାବକ 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଅଧକ 


ଆମ୍ଭକୁ ଗୃରଖଣ୍ଡ କରି ଗ୍ଟେତୀସହ କାଝିବ ! ସେଥ୍ବରେ ଲୁଣ, ହଲଙ୍କ 
ଚୋଳାଇ ଗୋନ୍ଧିଏ ସଣ୍ଟା ର୍‌ଖିବ । ହେଙ୍ଗୁ ?ିଁକେ ଜେଲରେ ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ 
କର୍‌ବ | ଦେଙ୍ଗ,ଗୁ $ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଣ୨ ସୋଶରଷଘୁ §„ ଧନଆ ଗୁଣୁ ଭଲ ଭ୍ଵବରେ 
ମିଶାଇ ରଖିବ । ସଣ୍ଚାକ ରରେ ଆମ୍ଭ ଖତ ଆଞ୍ଜଳାଏ ଆଣି ଅସଲ୍ମରେ 
ଗୋଲାଇ ବଅମ୍ବରେ ରଖିବ । ଭା ପରେ ଆଞ୍ଜ୍‌ଳାଏ ଆଣି ମସଲରେ 
ଗୋଲେଇ. ବଅମ୍୍‌ରେ ରଖିବ ¦ ଏହ୍ରପଘର ସଦ୍ଧ ଆମ୍ଭ ବଅମ୍ବରେ ରତିବ ! ରଖିଲା 
ଚଲେ ଗ୍ଵପି ଗୃପି ରଖିବ । ୩ ଦଦନ ପରର ଏହା ଉରରେ ସୋର 
ରେଲ ଭୀଳ ଦେବ । 


୩୦ ଆମ୍ଟର ଚଃ ଣୀ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ୧ କଲେ ରସୁଣ ୨୪ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମଚ | ଶୁତିଲାଲଙ୍କା ୭୭ 
ସୋରଷ ୧ „ ଳା ଉର୍‌ମ୍ଭାଣ ମୁଭାବକ 
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।୍ଭର ଗ୍ଟେଖୀ ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ରେଃ କାହି ଲଅ । ରସୁଣର ର୍ରେଷା 
ଛଡ଼ାଇ ଲ୍ତଅ । ଥାତ୍ ଓ ରସୁଣକୁ ଅଧା (ଖଦଡ଼ା) ବଷା କର ଥାକରେ ରଖ । 
ସେଥୁରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦଦଅ । ଭେଲ କଡ଼ାଇରେ ଗରମ୍ଭ କର । ଭେଲ ବହୁଭ 
ଗରମ ହେଲେ ଲଙ୍କା ତ୍ଵକ ପକାଅ ଓ ସୋଶରଷ୍ ଫୁଖାଅ। ସୋର ଫୁଝିଲେ ସେ 
ଗରମ ରେଲକ୍କ ମସଲ୍ଭ ସଦ୍ଭ ଆମ୍ଭର ଚଞଃଣୀ ଉପରେ ଜାଳ ଦଅ । ଜେଲ 
ଥଣ୍ତୀ ହେଲେ ରଃର୍ଣୀକୁ ଭଲ ଭ୍ତବବରେ ଗୋଳାଇ ବୋଉଲରେ୍‌ ରଖ । ଏହା 
ବର୍ଷେ ଯାଏ ରହ୍ଦୁବ ¦ 


୩୧ — ଆମ୍‌, ଅଗ୍ର (ବାଙ୍ଗାଲେର) 


ଆସ୍ଞ ୧ କଲେ । ଲୁଣ ୧ ଯାଆ 
ଖସାଚେଲ ୧ଏ କ୍‌୍‌ | କାରୁଲ ରଣା ଅଧ କପ୍‌ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ପାଆ ¦ ମେପୂ ୨ ଖେଲ ଗ୍ୃମର 
ସୋରଷ ଗୁ ତ ୧ ପ୍ରାଆ | ରସୁଣ ୧ ଚୋଖା 


ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍ଵେତା ସଦର ମଧ୍ୟମ ସାଇଜର କାନବ । ରସୁଶର ଗ୍େଷ୍ା 
ଛଡ଼ାଇ ର୍‌ଖିବ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଲୁ, ସୋରଷଗୁଣ୍ଣ୨ ଗୋ ମେର ଓ ରସୁଣ 
ଗୋଝିଏ ଥାଲରେ ମିଶାଇ ରଖ । ଭେଲ ଗୋଟିଏ ଥାଳଲରେ ରଖ। ଆଞ୍ଜ 
ଲାଏ, ଆଞ୍ଜ୍‌ ଳାଏ ଆମ୍ଭ ମସଲରେ ଗୋଳାଇ ବଅମଭରେ ରଖ। ସ୍ମ ଆମ୍ଭ 
ଏପରି ରଖି ସାରଲ୍ମ ରରରେ ବଳଥୁବା ଭେଲ ଓ ମସଲ୍ଞ ସଦ୍ଧ୍‌ ତା” ଜ୍‌ପରେ୍‌ ଭାଳ- 
ଦେଇ ବଅମ ବନ୍ଦକରି ରଖ । ଏହା ଖର୍‌ରେ ଦିଆ ହେବନାହିଁ । ଏହା ୬/୩ 
ବର୍ଣ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରହିବ । 


୩୬—ଆମ୍ ଗମୋରବା 
ଆମ୍ଭ ୧ କରୋ ଫିଝିକର ଗ୍ରେ୫ ଖଣ୍ଡେ 
ଖାଇବା ରୁଜ ୧ ଗ୍ୃମ୍ଭ ରଲ୍ତ ୧ କମେ 


ଆମ୍ମର ଗ୍ଟେତା କୁଡ଼ାଇ ୪ ଖଣ୍ଡ କର କାଝିବ । ର୍‌ତରର୍‌ କୋଇଲି 
ବାହାର କରନେବ । ଚୂନକ୍ସ ୨ ଗ୍ଲୀସ ପାଣିରେ ଗୋଳାଇ ରଖିବ । ସେଥ୍ରେ 
ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ସରୁ ୬ ଘଣ୍ଟା ଗାଇ ରଖିବ। ର୍ଫ ଝିକରକୁ ଚୂନା କର ଦୁଇ ଚ୍ଧାସ 
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ଗାଣିରେ ମିଶାଇ ରଖିବ । ଚୁନଗାଣିନ୍ଥ ଆମ୍ଭକୁ ବାହାର -କର ଗାଁ ଝିକର 
ଗାଣିରେ ୪ ଘଣ୍ଟା ରଖିବ ! ଜା'ଷରେ ଅମ୍ଭକ୍ୁ ସାଦା ପାଣିରେ ଧୋଇ ନେଇ 
ଖରାରେ ଶୁଖାଇ ଦ । ସେର ଆମ୍ଭରେ୍‌ ଘାଣି ଅଂଶ ମୋଟଝେ ନ ର୍ରୁଦେ । ଅଧ 
କଲୋ ରନ୍ଧରେ ୬ କପ ଗ୍ରାଣି ଦେଇ ଗିଗ୍ଵ କଶବ । ସେଥ୍ବରେ ଆମ୍ଭକୁ 
ଫୁଝାଇବ । ଆମ୍ଭ ସିଝିଗଲେ ସେ ଶିଗ୍ଵର୍ୁ ଆମ୍ଭ କାଁ ନେବ । ଅନ୍ୟ ବଳଥୁବା 
ଚିନ୍ତରେ ଗୋଝିଏ କପ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ରସ କର ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ସକୁୁ ସେଥୁରେ 
କାଇ ଝିକେ ଫୁଖାଇ ଥଣ୍ତାକର ବୋଉଲରେ ରଖିବ । ପତଳା ଚନ୍ତ ରସକୁ 
ଝା କିମ୍ଭା ସରବଢ୍ୂରେ ବ୍ଯବହାର କରପାରନ୍ତ । 


୩୩ ଆମ୍ବର କାର୍ଶ୍ ରୀ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 


ଆମ୍ଭ ଦ୍‌ କିଲୋ ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 
ଚିଲି ୧ କିଲୋ କାଜୁ ୨୫ ଗ୍ରାମ 
ଅଦା ୫୧୧ ଗ୍ରା | କସ୍‌ମିସ୍‌ ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଲାଲ ଲଙ୍କା ୧ କର୍‌ ଲ୍ୃଣ ପରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 


ଉନେଗୀର ବ୍‌ କମ୍‌ 


ଆମ୍ଭର ଗ୍ରେତା ଛଡ଼ାଇ ସର୍ତ ସର୍ତ କାଳିବ । ଗୋଝିଏ ଆମ୍ଭକୁ ୧୬ 
ଖଣ୍ଡ ଲମ୍ବା ଗତଳା କର୍‌ ୫ାକୁଆ ସହ କାଝିବ । ଗୋଡ୍ଧିଏ ଡେକ୍ରରେ ତଷାଣି 
ଫୁଖ ଲବ । ପାଣି ଫୁଲେ ତାକ୍ସ ଆଁ ରୁ ଓିଭ୍ାଇ ନେଇ ସେଥୁରେ ଅମ୍ଭଖଣ୍ଡ 
ପକା 5 ଉାଙ୍ଗୁଣୀ ଦେଇ * ମିଲ୍ନଝ୍‌ ରଖିବ । ୫ ମିନଝ୍‌ ଗରେ ଅମତ୍ମଖଣ୍ଡ ଗ୍ରଣି 
ନେଇ ସକାଜୁ ସଞ୍ଜ ଷର୍ଯ୍ୟନ୍ଧ ଖରାରେ ଦେବ । ସଞ୍ଜରେ କଡ଼ାଇରେ ଚନସହ 
ଆମ୍ଭକୁ ଅଉ୍‌ଝିବ । ଭଚନେଗାରରେ ଅଦା, ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କା ଚକ୍‌ କଣ କରି 
ବାଝି ଆମ୍ଭରେ ଅକାଇବ । କାଜୁ, କସ୍‌ମିସ୍‌ ସେଥ୍ବରେ ପକାଇବ । ବଳପଥରବା 
ଭ୍୍‌ନେଚାର୍‌ ସେଥୁରେ ମିଶାଇ ` ଆଉ୍‌ଝି ଅଉ ଜାମ୍‌ ଷରି ହୋଇଗଲେ 
ଓଦ୍ତାଇ ର୍‌ତିବ । ଥଣ୍। ଦେଲେ ଏହାକୁ ବୋଢଲରେ ରଖିବ । ଏହା ବର୍ତ୍ତେ 
ଦୁଇ ବର୍ଣ ଯାଏ ରଦ୍ଦ । 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


୧୯ 
୩୪—ଟୁଡ଼ ଆମ୍ଟ୍‌ (ସମ୍ଭଲସୁର) 


ଆମ୍ଭ ଲା ମେଥ ୧ ଝେବ୍ୁଲ ଗ୍ଟମଚ 
ଗୁଡ଼ ୨୬ କଣ୍‌ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡି ୬ ୨୨ ୬୬ 
ସୋରଷ ୬ ଝେରୁଲ ଚ୍ଵମଚ | ସୋରଷ ରେଲ ୧ କଷୂ 
ହଳ ଗରମାଣ ମୁରାବକ ଲୃ ଇରମ୍ମାଣ ମୂଭାବକ 


ପାକଲ ଆତ୍ମ ଧୋଇ ପୋଛ୍ଥି ଗ୍ଵେତା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ଗେଷ ଗ୍ରେଟ ଖଣ୍ଡ 
କାଝିବ ! ସେଥ୍ବରେ ଲୃଣ, ହଲ ଦେଇ ରାଡରେ ରଗତିବ । ସକାଳୁ ଲୁ 
ତାଷିରୁ ଗ୍ରଣିଜେଇ ଖରାରେ ଶୁଖାଇବ । ମେଥ୍ୂ ସ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ବ । ସୋର 
ଗୁଣ୍ଡ କରିବ | ସଞ୍ଜବେଳେ ଗୁଡ଼, ସୋରଷ, ମେଥୁଗୁଣ୍ଡଃ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ରେଲ ସରଧ ଭଲଙପ୍ତରବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ରେ ରଖିବ । ମାସକ ଅର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ଖର୍ଵର୍‌ ଶୁଖା ହେବ | ବଅମ୍ର୍‌ ମୁହଁ ଅଧା ଖୋଲ ରଗି ଖରାରେ ଶୁଖାହେବ । 
ଖରାରେ ଶୁଖାଇଲ୍‌ ବେଳେ ଏଇଃ ସେଇ କରି ଅମ୍ମତଣ୍ଡ ସନ୍ଧ୍‌ ଗୋଳେଇ 
ଦେବ । 


୩୫—ଗୁଡ଼ ଆଗଚ୍ଟର (କଃକ) 


ଅମ୍ଭ ୧ କଲୋ ମଧୂର୍‌ ୧ ଝେର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମର 
କିଗ୍ଵ ୧ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ୃମଚ | ଗୁଡ଼ ୧ କଲିଲୋ 
ମେଥୁ ୧ „ »„ | ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡି ଅଧ କରୁ 


ସୋରଷ ୧ „ „ | ଲୂଟ ଗରମାଣ ମୂଭାବକ 


ଆମ୍ଭର ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ମଧ୍ଯ ସାଇଜ କରି କ୍ାହିବେ । କଡ଼ାଇରେ 
ଆମ୍ଭ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଚାଙ୍କୁଣୀ ଦେଇ କମ୍ଭ ନଆଁ ରେ ରଖିବେ । ୫ ମିନ୍ତଝ୍‌ 
ପରେ ସେଥୁରେ ଗୁଡ଼ ଦେଇ ଆମ୍ଭକୁ ସାର୍ଣ୍ ବେ । ଗୁଡ଼ ଓ ଆମ୍ଭ ସେଭେ- 
ଚଳେ ତାଗ ହୋଇ ଅଠା ଅଠା ହୋଇଯିବ ସେଢେବେଳେ କଡ଼ାଇ ଭାଇ 
ଥଣ୍ଡା କର୍‌ବେ । ମେଥ୍ର, କିଗ୍ଟ ସୋରଷ, ମଧୂରୀ ଶୁତିଲ୍ଲା କଡ଼ାଇରେ ଭ୍ରକ 
ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ବେ । ଆମ୍ଭ ପାଗ ଥଣ୍ଡାହେଲେ ସେଥୁରେ ଅସମ୍ଭ ଭଜା ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲ୍‌ ଗ୍ରବରେ ମିଶାଇ ଦେବେ ଓ ଵୋଢଉଲରେ ରଖିବେ ¦ 
ଗୁଡ଼ଗାଗ ସୁର୍‌ ଶୁଖିଲ୍ଲା ଅଠା ଅଠା ଗେର ଦୁଏ ! ଏହା ବର୍ଣ ଯାଏ ରହ୍ରବ । 
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9° 
୩: -—ଭି ଚଜଟାରରେ ଗୁଡ଼ ଆଗ୍ଟର 


ଆମ୍ଭ ୧ କଲେ ଅଦା ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭତ 
ଜଗ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ର ଉୁ୍‌ଜେଗୀର ୬ ଶେରୁଲ ଗ୍ୃଚ 
ମେଥ ୧ ୬? ୬ | ସୋର୍‌ଷ୍ ଚେଲ ୧ କର୍‌ 
ସୋୟଷ ¢ ଗୁଡ଼ ୬ କପ୍‌ 
ରସୁଣ ଗୋଵିଏ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ୬ ଛେରୁଲ ଗ୍ୃମଚି 


ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍େଝୀସହ ଧୋଇ ପୋଛ୍ତ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କାହି ରଖ | ଗୋଝିଏ 
ଆମ୍ଭ ୮ ଖଣ୍ଡ ହେବ | ଗ୍ଵଭରେ ଅମ୍ଭରେ ଲୁଣ, ଦହଳପୀ ଗୋଳେଇ ରଖିବ । 
ଦ୍ଦନରେ ଆମ୍ଭକୁ ତାଣିସହ ଖର୍‌ରେ ଣୁଖାଇବ । ମଝ୍ରିରେ ମଝିରେ ଓଲଖଇ 
ତେଉଥବ ! ଏପର ସ୍ବବରେ ୪୫ ଦଦନ ଶୁ ଧଇଲା ଖରେ ଗାଣି ଯେଭେବେଲେ 
ଶୁଖିସିବ ଓ ଆତ୍ମ ଜର୍‌ ଥୁବ ସେଚତେଚବେଲେ ମସମ୍ମ ଦେବ ! ସୋରଷ 
ଚ୍ରେତା ଗାନ୍ଡ଼ ଗୁଣ, ଲଙ୍କା ଗୁଣ, ମେଥି ଓ କିର୍ଵ ଭଜାଗୁଣ୍ଡଖହ ରସୁଝ ଗ୍ଟେଗା 
ଛାଇ, ଅଦାକୁ ଟ୍ରେ ଗ୍ରେଃ କର କାଝି, ଗୁଡ଼ ଓ ସୋରଷ ତେଲ ଭଲ 
ଗବରେ ଆମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇବ । ଭ୍‌ଜେଗାର୍‌ ମଧ୍ଯ ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ 
ମିଶାଇବ | ବଅମ୍ବରେ ରତି ଖଗ୍ଚରେ ଶୁଖାଇବ ! ଗୁଡ଼ର୍ର ଗାଣି ଶୁଖି ଅଠା 
ଅଠା ହୋଇ ଆସିଲେ ଆମ୍ଭକୁ ସରେ ରଖିବ । 


୩୬—ଆମ୍ୃ, ଓ ରଜାବାଦାମ ଆଗ୍ଟର 


ଥଆମ୍ ୧ କିଲୋ ଉାଳଚନ୍ଧ ୪ ଖଣ୍ଡ 
ରିଜାଵାଦାମମ ମୁଠାଏ .ରିଲି ୫୧୦ ଗ୍ରାମ 
ସୋ ୧ ଝେର୍ୁଲ ଗତ | ଉ୍‌ଚନେଗାର୍‌ ଅଧ କମ୍‌ 

କ୍ ଝି ››¬ | ଭେଲ ଅଧ କପ 

ମେସ୍ରି ବି »„ ¦ ଲ୍ଣି ପରମ୍ଭାଣ ମୂଚ୍ରାବକ 


ଗାନମଧସୀ ୧ ଶେରୁଲ ଗ୍ର 


ସୋର ଗୁଣ୍ଡ କରିବ, କିର ଓ ମେଥୁ ଘ୍ବଳି ଗୁଣ୍ଡ କରିବ ୮ ପାନମଧୂର୍ୀ 
ଓ ଡାଲରନ୍ତ କଞ୍ଚା ଗୁଣ୍ଡ କରିବ । ରନାବାଦାମକୁ ଅଧାକ୍ୁଝା କର୍‌ ଗ୍େପୀ 
ଶାନ୍ଦୁଡ଼ ଦେବ । ଅତ୍ଟକ୍ସ ଗ୍ରେଟ ଗ୍ରେଃ କାଟି ଲୃଣ ଗୋଲାଇଁ ୬ ଦ୍ରିନ ରଖିବ ¦ 
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୬୧ 


ଏହାକୁ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣିଚନେଇ ଦ୍ଦନେ ଝର୍ରେ ଶୁଖାଇବ । ରା” ରର୍‌୍ଦନ 
ସେଥ୍ନରେ ସଦ୍ଧୁ ମସମ୍ମ, ରନ୍ଧନ ଉଚେଗାର ଓ ବାଦାମଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଖୋଲା 
ଘାଖାରର ଲମ୍ବା ବମ ମୂହଁ ରେ କଜାବାନ୍ଧ ୮ ଦ୍ଦଜ ଖର୍ଵରେ ଶୁଖା ଇବ । 
ଆଠନ୍ଦନ ଗରେ ସେଥ୍ପରେ ରେଲ ମିଶାଇ ସୁଣି ୪ ଦ୍ଦନ ଗର୍୍‌ରେ ଶୁଖାଇବ ! 
ଏଦା ଅଠାଲଆ ହୋଇଗଲେ ସରେ ରଖିବ । 


୩୮—ଦେଶୀ ଗୁଡ଼ ଆମ୍ଭ 


ପାକଳ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ ୧ କଲେ । ଗାଜମଧ୍ୁଗ୍‌ ୧ େରୁଲ ଗ୍ର 
ହଳପାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଦୁଲ୍‌ ଗ୍ୃଚଚ ¦ ସୋରିଷ ତେଲ ୧ କର୍‌ 

ଲାଲ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ୨୨ ୬) | ରେନ୍ତୁଳ ଗ୍ଗେଃ ଗୁଳାଏ 
େଠ୍‌ ୧ » ୬ | ରୁଡ଼ ୨ କର୍‌ 


ଅମ୍ମକ୍ସ୍‌ ଧୋଇ ଗେଛ୍ତି ବଦଦେବ ! ଷୋଛୁଲ୍ଲା ରେର ଅମ୍ଭକ୍ୁ ଦୁଇ ଫାଲ 
କର୍‌ବ ଗ୍ଟେଗାସଙ୍ । ସେଥୁରେ ଫାଳ ଫାଲକରେ ଲୃଣ ଦେଇ ରଖିବ । 
ଚଗାଝିଏ ଦନରରେର ଲୁଣ ଝାଡ଼ ଅତ୍ଭଝଣ୍ଡ ସନ୍ତୁ ରଖ । ଭେନ୍ତୁଳ ଓ ଗୁଉ଼୍କୁ 
ଭକଭ୍ରବରେ ଚକଂି ନ୍ଞଅ । ସୋରଷକୁ ଗୁଣ୍ର କର ର୍ଵେପା ଗଳ୍ଥୁଡ୍ ନଅ । 
ମେଥୁ ଓ ଗାନମଡୁର୍ବ ଘ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡ କର । ହଳସୀ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଭେନ୍ତୁଳ ଗୁଡ଼ 
ଚକା, ମେଥୁ, ମଧସୀ ଗୁଣ, ସୋରଝ ଗୁଣ୍ଡ 6 ତେଲ ଭଲଭ୍ତ୍ଵବରେ ଚକଵି 
ଆମ୍ଭ ଫାଳରେ ସବ୍ଧ ଭର ଭର ଖରାରେ ଶୁଝାଇବ । ଚର ୍ଦନ ଓିଳ୍୫ଃ ପାଲ 
କରୁଥିବ । ଯେତେବେଳେ ଗୁଡ଼ ' ଅ୦ାଳଅ: ହୋଇ ଆସିବ । ସେଇ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ 
ସର୍ଧ ଗ୍ରେ୫ ଚ୍ରେଃ ସାଇଜ୍‌ର କାଝି ସଲ୍ମା ସହ ଵଅମ୍ରେ ରଗିବ । 


୩୯—ସମ୍,ଲସୁରୀ ଚଗାଷା ମିଠା ଆମ୍ଭ 


ଆମ୍ଭ ୧ କଲୋ ମଧ୍‌ ୧ ଚଶର୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ର 
ହଲଙ୍ଗା ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର | ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୮ ଓ ›› | ସୋରଷ ୧ ଵେରୁଲ ଗ୍ୃମଚ 
ମେଥି ୧ ›» »› | ଗୁଡ଼ ୧ କଥ୍‌ 
ସୋର୍‌ଷ ଭେଲ ୧ କର୍‌ ଲୂଣ ପର୍‌ ମଣ ମୂଚାବକ 
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ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଢ଼େ୍ଚ ଖାଖରୁ ଥରେ ଶରବ ଓ ଓିଲଖଇ 
ଥରେ ରବ । ଏହା ଗୃରଫାଳ ହେବ କ୍ତ ଉଚ୍ତଳ ଲାଗିଥୁବ ଗସେପର । ଲ୍‌, 
ହଳସ୍ୀ ଗୋଳାଇ ଗୋ୫ଏ ଦ୍ଦନ ଘରେ ରଖିବ । ପରନ୍ଦନ ଅସ୍ତ ଗୁଡ଼ିକରୁ 
ଲୃଣ ଝାଡ଼ ଦେବ । ମଧର୍ନ ଟେଥୁ ଙ୍ରକ ଗଣ୍ଡ କରବ | ସୋରଝ ଗ୍ଟେଷା ଝାଡ଼ି 
ଗୁଣ୍ଡ କରିବ । ରସୁର ଚ୍ଵତା ଛାଇ ର୍‌ ଉବ । ଲକ ଗୁ $, ସୋର ମ୍‌ 3, 
ରସୁଣ, ଦୁଃ, ମେଥଟଟ ମଧସ୍ରଗ୍‌ ଓ, ଗୁଡ଼ ଓ ତେଲ ଭଲସ୍ତବରେ ମଶାଲ 
ଜେଇ ଆମ୍ଭ ଭଢରେ ସୂୁସ୍ଳ ଦେବ । ଏହାକୁ ଆଳରେ ରଚି ୧୧୧୨ ନ୍ଦଜ 
ଖର୍‌ରେ ଶୁ ଇବ । ଆତ୍ମ ନର୍ମ ଥୁବ । ମସଲା ପାଣି ଶୁତିଯାଇଥ୍ବବ । 
ଏପର ଅବସ୍ଥାରେ ଏଦ୍ରାକ୍ସ ବଅଞ୍୍‌ରେ ସରେ ରସିବ । 


୪୦—ଆମ୍ ଓ ଭରଡ୍ଲଜ୍ଞ ଜଞ୍ଜ ଆଗ୍ଟର 


ଅମ୍ଚ _ ୧ କିଲୋ ଗୁଚରାଉତ ୮୫ 
ଜର୍ଜ ୨ଞ୍ଜ ୧ ଗାଆ ଚୁନ ବ୍‌ ଚେଦ୍ଧଲି ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଚିନ୍ତ ୬ ଗ୍ରାସ 


ଉରଦଭ୍ଗଜ ଞ୍ଜ ଗଗ୍୍‌ଗା ଇଡ୍ରାହୋଇ ଫଳ ଦୋକା ନଗରରେ ମିଳେ । 
ଖର୍ଵଦିଜନେ ଭରଭ୍ଜ ମଞ୍ଜି ଶୁଖାଇ ଗର୍‌ ର୍ବୀ ଛଡ଼ାଇ ରଖିଷାରନ୍ତ । ଆସ୍ଞ 
ଚ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ କୋର ଜେବେ । ଖାଇବା ଚୂନକ୍ସ ଗୋହିଏ ଡେକ୍ଚରେ ଗାଣି 
ମିଶାଇ ଗୋଲାଇବ । ସେଥୁରେ ଆମ୍ଭ କୋଗ୍ବକୁ ଗୋଟିଏ ର୍ଡ ରୁଡ଼ାଇ 
ରଖିବ । ଭା” ପରନ୍ଦନ କଡ଼ାଇରେ ଚନ୍ତ ଓ ଅଧକ ପଣି ଦେଇ ଗିର୍ନ 
କରିବ | ସେଥଵରେ ଆମ୍ଭ ଛଣା ( ୬ ଘଣ୍ଟା ଆଗର୍ତ ଆମ୍ଭ କୋଗ୍ଵକୁ ଗୋଂଝଏ 
କନାରେ ଗ୍ରଣି ରଖିଥ୍ବବ) ପକାଇବ । ଭରଭ୍ଜ ମର ବ ପକାଇବ । ଆମ୍ଭ 
ସିଝିିଯିକ ଚନ୍ତ ଗାଗ ଅଠାଲଆ ହେବ ସେଇ ସମସ୍ତରେ ଏହାକୁ ଓିଭ୍ରାଇ 
ରଖିବ । ଗୁଜରାଵ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ସେଥୁରେ ଗକାଅ ! ଥଣ୍ଡତାହେଲେ ବୋଉଲରେ 
ରଖିବ । ଏହାକୁ ଜାମ୍‌ ଘର୍‌ ଅଠାଳଆ କରିନେଲେ ବି ଭଲ୍‌ ହେବ । ଏହା 
ଏକବର୍ଷ ଷର୍ସଯନ୍ଧ ରଦ୍ରପାରବ । 
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୪ —ମିଠ। ଆମ୍ବ ଆଗ୍ଟର (ରଞଜାବ) 


ଆମ୍ଭ ୧ କରୋ ଫୁଃଣ ୬ ଵେଦ୍ଧୁଲ ଗୃମ୍ଭର 
ରେଲ ୧ କର୍‌ ରନ୍ ୨ ଗ୍ରାସ୍‌ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ େରୁଲ ଗୃ୍ଚଚ | ଲୁ ଗର୍‌ମାଣ ମୁଭାବକ 


ଅମ୍ଭକୁ ଚ୍ଟୋଗା ଛଡ଼ାଇ କୋର ନେଇ ଡେକ୍‌ ରରେ ଅଧା ପାଣି 
ଚେଇ ସେଥୁରେ ଅମତ୍ଭ କୋର ୬ ସଣ୍ଡା ବୁଡ଼ାଇ ରଗିବ ! ୬ ଘଣ୍ଟା ପରେ ଆମ୍ଭ 
ବକୋରକୁ ରପୁଡ଼ ରସୁଡ଼ ପାଣିରୁ ଘ୍ୁଣି ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗର୍‌ମ୍ଭ କର 
ସେଥୁରେ ଫୁଃଶ ପକାଥ। ଫୁଝଣ ଫୁଝିଲେ ଆମ୍ଭ ଅକାଇ ଲୁଣ ପକାଇବ । 
ଆମ୍ଭ ସିଝି ଆସିଲେ ସେଥ୍ରରେ ଚନ୍ ଅକାଇବ ।! ଆମ୍ଭ ଓ ରନ୍ଧ ମିଗି ଅଠାଲଆ 
ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍‌ରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ମିଶାମିଶି କର୍‌ ଓଦ୍ଲାଇ ଦେବ । 
ଥଣ୍ତା ହେଲେ ବୋଉଲରେ ରଖିବ । 


୪ ୨—ଗୁଭଦ୍ଆ କକେଲ୍‌ ଆଗ୍ଟର୍‌ (ବଙ୍ଗଳା) 


ଆମ୍ଭ ୧ କିଲୋ ଫୁଃଣ ୬ ଵେରୁଲ ଗ୍ର 
ଗୁଡ଼ ୨ ଗ୍ଲାସ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ?? ୬” 


ଆମ୍ଭଗୁଡ଼ିକ ଚ୍ଟେପୀ ଛଡ଼ାଇ ନେଇ ସିଝାଇଜେବ । ଥଣ୍ଡା ଦହୋଇଗରେ 
ଚକି ଚକଵି ଆମ୍ଭ ମାଡ଼ି 6 ଗୁଡ଼ କଡ଼ାଇରେ ଆଉ୍‌ଃ । ଗୁଡ଼ ଆଉ୍‌ଝିଲ୍ଭ 
ବେଳେ ସଦ୍ଧୁବେଲେ ଗୋଳାଉ୍‌ ଥୁବ କାରଣ ରଳେ ଲଗି ସିବାର୍‌ ସମ୍ଭାବନା 
ଅଛୁ । ଏଦା ଅଠାଲଆ ହୋଇ ଆସିଲେ ଓଦ୍ରୋାଇ ଦେବ । ଅମ୍ଭ ଥଣ୍ଡାଦେରଲ୍‌ 
ସେଥ୍ବରେ ଫୁଝଣ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଭଲତ୍ତଵବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲ୍‌ରେ 
ରଖିବ | 


୪୩—ଆମ୍୍‌ ଓ କସ୍‌ମିସ୍‌ ଆଗ୍ଟର (ବଙ୍ଗଳା) 


ଆତ୍ମ ୧ କିଲୋ ଚିନ୍ତ ୬ ଗ୍ରାସ୍‌ 

1 ୦. 
ବାଦାର୍ମା କସ୍‌ମିସ୍‌ ୧ °° ଗ୍ରା .ରୂଜ ଦ୍‌ ଵେର୍ୁଲ ଗ୍ଭ 
ବଡ଼ ଲାଲ୍‌ଲ୍‌ଙ୍କା ୬୨୧° 'ଲୃଣ ପର୍‌ତ୍ମାଣମୂୁଚ୍ତାବ୍ରକ 
ଅଦା ୬୫ ଗ୍ରା 
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ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍ଡେଷା ଜଡ଼୍ାଇ ଜୋର ଚୂନ ଗାଣିରେ ପକାଇ ଗୋଝିଏ 
ଗାଢ ରଖ । ଚୂନକୁ ଗୋଝିଏ ଡେକ୍‌ରରେ ତାଣିସହ ମିଶାଇ ରଖିବ ଓ ଅଜ୍ଞ 
ସେଥ୍ବରେ କୋଇ ରଖିବ । ପରନ୍ଦନ ଅମ୍ଭକୁ ଚପୃଡ଼ ଚସୁଡ଼ ବାହୀରକର । 
କଜୀରେ ଗ୍ରଣି ଚସୂୃଡ଼ରଲଲ ଦବ ଦେବ । ଅଦା ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ମୀ 
ଚଲା କର କାହି ରଖ, ଳଙ୍କାରୁ ମଜ ବାହୀର କର ରେରଗ୍ରକଶ କଇଁରରେ 
କାଝିଦଅ । କସ୍‌ମିସ୍‌କୁ ବାଛ ରଖ । କଡ଼େଇରେ ଚନ ଆମ୍ଭ, ଅଦା, ଳକ୍କା 
ଓ ଲସ୍‌ମିସ୍‌ ଇଶ୍ମ୍ଭା୨ ମୁତାବକ ଲ୍‌ ନିଶାଇ ନିଆଁରେ ରତି ଅଉଃ । 
ସିଝିସିବ, ଶଲ୍ତ ଅଠାଇଆ ହୋଇଯିବ ସେଇ ସମପ୍ତରେ ଏହାକୁ 

ଆ ରୁ ଡିଦ୍ବାଇ ଦ୍ଦଅ । ଥ 31 ହୋଇଟରଲେ ଵବୋଉଲରେ ରଖିବ । 


୪୪—ଆମ୍ଟର ମଠା ଆଗ୍ଟର୍‌ (ସଜସ୍ଥାନ) 


ଆମ୍ଚ ଦ୍‌ ଇଲୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ଏ ୫ ” ଗୃମଚ 
ଚିଲ ଅଧକରୋ ଲଟ ପରମାଣ ମୂଭାବକ 


ଆମ୍ଭ ଗୁଡ଼ିକ ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ ଘରେ ଗ୍ରେଟ ଖଣ୍ଡ କାଖ । ଏଥୁରେ 
ଆମ୍ଭକୁ ସୁହର କର କାଝିବ । ଆତ୍ମଖଣ୍ଡ ସରୁ ଚ୍ର୫ ଗ୍ରେଃ କରୁଁ ର ସାଇଜର 
ଗ୍ଵର ଗ୍ୃର କଣିଆ କଶା ହେବ | ଆମ୍ଭ କଷା ଦେଲେ ସେଥୁରେ ଲୁଣ ଗୋଳେଇ 
ଗୋଝିଏ ନ୍ଦନ ରଖ । ଇରନଦ୍ଦନ ଲୃଣର୍ର ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ସରଧ ରଞୁଡ଼ ଦିଅ । ସେଥୁରେ 
ରନ୍ନ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଖଗ୍ଵରେ es ବଅମରେ ଚାଙ୍କୁଣୀ ଜଦେଇ 
୧ ° ଦରଜ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇବ । ଚନ୍ଧ ଓ ଲଙ୍କା ମିଗି ଲାଲ ଶିଗ୍ଵ ପର ଦେଖାଯିବ 
ଏଢ଼ା ଅଠାଲଆ ହେଲେ ଘରେ ରଗିବ । ଚନ୍ତ ରସରେ ଆମ୍ଭ ସବ୍ଧ ବୁଡ଼ ରନ 
ଥିବ ! ପରଖ ସାଙ୍ଗରେ ଏହା ଖାଇବୀକ୍ୁ ଖୁବ୍‌ ଭଲ ଲାଗେ । 


୪୫—ଚଢେଲ୍‌ରେ ଗୁଡ ଅମ୍ 


ଆମ୍ଭ ୧ କିଲୋ ଡ଼ଲସୀ ୧ ଝେର୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ୃମଚ 
ଗୁଡର ୧ ଇଲୋ ସୋରିଷ ଭେଲ ୧ କ୍ର 
ମେଥୁ ୧ ରୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମତ | ଲୁଣ ପରିମାଣ ମୁଭାବକ 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ ୭ 
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ଆମ୍ଚକ୍ୁ .କୋର ; ସେଥୁତିଇ „ˆ ଲ୍‌ଣା ହଲପୀ, ଦେଇ ୬୨ସଷା ରଖ । 
କ଼େଇରେ ଗୁଡ଼ ଗରମ କର୍‌ | ଗୁଡ଼ ଅଠାଲଆ ହୋଇ ଗାଗ ହୋଇ ଆସିଲ୍‌- 
ଚବେବଲକ୍ ଆ କୋଗ୍‌କଭୁ ରସୁଡ଼ ରସୁଡ଼ ସେଥଵରେ ଅକାଥ ¦ ଏହାକୁ ବର୍୍‌ଦର୍‌ 
ସା ଥାଅ ଓ ଅଲ୍ପ ଲୃଶ ଗକାଅ । ଆମ୍ଭ ସିଝିଗଲେ 9 ଗୁ ଅଠାଲଆ 
ଚଦୋଇଗରଲେ କଉ଼ାଇ ଓିଭ୍ଲାଇ ରଖ । ରେଲକ୍ୁ ଗର୍‌ କର୍‌ ଥକର ରଖ। 
ଗମେଥୂ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡକର୍‌ । ଗୁଡ଼ଷାଗ, ଆତ୍ମ ତେଲ ଲଙ୍କା ଓ ମେଥଗୁଣ୍ଡ ଭଲ- 
ସ୍କ୍ବରେ୍‌ ମିଶାଇବ । ଥଣ୍ଡା ହେଚଲେ ବୋଉଲରେ ରଖିବ । 


୪୭—ରସୁଣ ଦୁଆ ମଠା ଆମ୍‌ (ମଧ୍ଯସ୍ତଦେଶ) 


ଆମ୍ଭ, ୧ କିଲୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ବ୍‌ ଝେକ୍ଲୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
କଳାଜିଗ୍ଵ ୧ େରୁଲ ଗ୍ର | ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ ” ୬ 
ମଧସ୍‌ ୧ ୬୬ ୫୬୨୬ ଗୁଡ଼ ବ୍‌ କଲେ 

ମେଥର ହବ ସୋଶିଷତେଲ ୧ କମ 

ରସୁଣ ୬୫ ଲଟ ଷରମାଶ ମୂରାବକ 


ଆତ୍ମ ଗ୍ଟେଷୀସହ ୮ ଖଣ୍ଡ କର କାଶ । ଆମ୍ବରେ ଲୃଣ ଓ ଦ୍ରଳସ 
ଗୋଲାଇ ଗୃରଦ୍ଦନ ଗର୍ସ୍ଯନ୍ତ ଘରେ ରଖ । ସ୍ଭ୍ଦନ ଏହାକୁ ଓଲଃ ପାଲ୍‌ 
କର୍‌ ଦେଉ୍‌ଥ୍ରବ । ଗୃରଦଜ ଗରେ ଗାଣିର୍ର ଗ୍ରଶି ନେଇ ଗୋଟିଏ ଦ୍ଦନ 
ଖର୍ବରେ 'ଶୁଖାଇବ । ସଞ୍ଜବେଳେ କଳାକଗ୍‌, ମଧ୍ସ୍‌ 9 ମେଥୁ ସ୍କ ଅଧା ଅଧା 
କ୍ୃଝି ରଖ । ରସୁଣର୍ୁ ଗ୍ଟେଜା ଜ୍ଥଡ଼ୀଇ ରଖ । କଡ଼େଇରେ ତେଲ୍‌ ଗରମ କର 
ଜେଇ ବାହାରେ ଅଞ୍ତା କର । ସେଇ କଡେଇରେ ଗୁଡର କାଇ ଗୀଗ କର । 
ଗୁଡ଼ ଅଠାଲଆ ହେରେ କଡ଼େଇ ଡିଦତ୍ଲୋଇ ଦ୍ଦଅ । ଅନ୍ୟ ଗୋଟିଏ କଡେଇରେ 
୬ ଚେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଭେଲ ଗର୍‌ମଭ କର ୧ ଗୁ” ଗ୍ୃଭଭ ମେ ଫୁଶଅ । ମେଥୁ 
ଫୁଝିଲେ ସେଥ୍ବରେ ରସୁଣ ଘାଖୁଡ଼ା ପକାଇ ଭ୍ତଜ । ରସୁଣ ଗାଲ୍‌ ହେଲେ 
କଡ଼େଇ ଓଭ୍ଲେଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଭେଲ, ଅମ୍ଭ,.କୁଶା ମସଲା, 
ଲଙ୍କାଗୁଷ୍ଛଃ ରସୁଣ ଭଜା ଓ. ଗା ଗରୁଡ଼ ସୁ ମିଶାମିରି କରି ବଅମ୍ବରେ ରଖ । 
ଏଦ୍ରାକ୍ସ୍‌ ଖରେ ରଖିବା ଦରକାର ନାହିଁ । ଏହା ବର୍ଷସାସ ରହବ । 
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୬୭ 
୪୬— ସୋର୍ଷ ଦଆ ସିଠା ଆଗର (ଓଡ଼ଶା) 


ଆମ୍ଭ ୧ କଲେ ଗୁଡ଼ ୨ ଗ୍ମାସ 
ସୋରଷ ବ୍‌ କତ୍‌ ସୋରଷତେଲ ୧ କର୍‌ 

 ୀ ବ୍‌ ଛେରୁଲ ଗର | ହଳଘୀଗୁ ଣ୍ଣ ୧ ଶେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ମେ ତ୍‌ ୫୫ ୨୬ ଲ୍ଣ ପରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଡ୍‌ 2୨ 29 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ପୋଛି ଚ୍ତୋସହ ଆଠ ଶଣ୍ଡ କର୍‌ କାଃ । ସେଥୁରେ 
ଲ୍‌ଣ ଓ ହଲସ୍ଚ ଗୋଳାଇ ଚଗ୍ୃର୍‌ ଦନ ରଖ । ମଝିରେ ମଝିରେ ଗୋଲା ଗୋଲା 
କର୍‌ ଡ୍‌ଗର ଉଲ କରଦେବ । ୫ମଭ ଦନ ସକାଳେ ଆତ୍ମଖଣ ଗରୁ ଗ୍ରଣିନେଇ 
ଖର୍ବରେ ଶୁଶାଇବ । ସଞ୍ଜଚବେଳେ ସୋରଣ୍ତର୍ର ର୍ଵେଗା ପାନ୍ଥଡ଼ ଫାଳ ଫାଳ ଗୁଣ୍ଡ 
କରବଵ । ପାନ ମଧୁସ୍ବ ପ୍ର ଅଧା ଅଧା ଗୁଣ୍ଡ କରବ । କଡ଼େଇରେ ଭେଲ 
ଗରମ କର ସେଥ୍ଟରରେ ମେ ଫୁଝାଇବ ଓ ଥଣ୍ଡା କରବ । ସେଇ କଉାଇରେ 
ଗୁଡ଼କୁ ପାଗ କର୍ତବ । ଗୁଉରୁ ସାଣି ମର୍‌ ଅଠା ଅଠା ହୋଇଗଲେ କଡେଇ 
୭ର୍ଲେଇ ଦଅ । ଗୁତ୍ତ ପୁଗ୍ଵ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥ୍ବରେ ଭଜା ମେଥ୍ୁ ଢେଲସହ 
ଅମ୍ଭଃ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମଧର୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ସୋରଖଝଗୁଣ୍ଡ ସବୁ ଭଲସ୍ତ୍ୃବରେ ମିଶାଇ 
ଗୋଳାଇ ନେଇ ଵବଅମ୍ବରେ ରଖିବ । ଏଡା ଖରାରେ ଦେବା ଦରକାର ନାହିଁ 


୪୮—ଭକା ଗେ।୫ ଆମ୍‌ ଆଗ୍ଟର (ଅଧଯାଇଦେଶ) 


ଆମ୍ଭ, ଦ୍‌ ଲିଲୋ ଲଙ୍କାଗୁ ଣର ୨୬ ଝେରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମର 
ଗୁଡ ୧ ଗ୍ରାସ ହଲସୀ ୧ 
ସୋର ୧ କପ୍‌ ସୋରେଭେଲ ୬ କର୍‌ 

ମେରି ୧ ଚେଦ୍ଧଲଗ୍ଟମର ଲ୍ଵ୍‌ଃ ପର୍‌ଥାଣ ମୁଭାବକ 

ମଧୁର ୧ „ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋରି ଗ୍ଟେ଼ାସହ ଡେମ୍ଖଂପାଖରୁ ଗୃରିଫାଳଲ କର୍‌ 
କା କିନ୍ତ ଭଳେ ଢାହା ମଯେଷର୍‌ ଲାଗି ରନ୍ରଥାଏ । ଏଥୁରେ ଲୁଣ ଦଳସର 
ଗୌଲାଇ ୬୨୬ ଦଦିଜ ରଖ । ସଡ ଦରଜ ଏଥୁର୍ର ପାଣି ବାହାର କର୍‌ ନ୍ନସାର୍ 
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ଶଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଅ । ଗ୍ଢରେ କଞ୍ତେଇରେ ତେଲ ଗରମ କର୍‌ ଗୋ ଆମ୍ଭ 
ଗୁଡ଼ିକ ବାଇଗଣ ଗ୍ରଣିଲ୍ଲପର୍‌ ଗ୍ରଣି ଡିଦ୍ତୀଇ ଦ୍ଦଅ। ଗୁଡୁ ପାଗ କର 
ଥଣ୍ଡ। କର୍‌ । ସୋରଷ ଗ୍େଗା ଗାନ୍ଧଡ଼ ଗୁଣ୍ଡକର | ମଧୂରୀ, ମେଥୁ ଭକ ଗୁଣ୍ଡକର । 
ଆମ୍ଭ ଛଣୀର ଚେଲ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଓ ଗାଗଗୁଡ଼ ଥଣ୍ଡାହେଲେ ରେଲ, ଗୁଡ଼, 
ସୋର ଓ ମେଥୁ, ମଧସ୍ବ ଗୁ, ଲଙ୍କା ଗୃଣ୍ଡ ସରଧ ଭଲସ୍ତରବରେ ମିଶାଇ 
ଆତ୍ମ ପେଃ ଭଚଭରେ ଭର ଭର ରଖ। ଏହାକୁ ବଅମ୍‌ରେ ସଜାଇ ରଖିବ 
ସେର ବଅମ୍ର ମୁଁହ ଖୋଲା ରୁହେ । ଏହା ବର୍ଷସାରା ରହ୍ଦ୍ବ । ବଅମ୍ବ ବନ 
କଲ୍୍‌କେଲେ ଦେଖିବ ସେର ଏହା ସୁଗ୍ ଥଣ୍ଡା ଦ୍ରୋଇଥାଏ । 


୪୯—ମିଠା ଆମ୍ବ ପାଉ ଆ 


ଆମ୍ଭ ଦ୍‌ ଲୋ ରସୁଣ ୮ଗାଝିଏ 
ଶନି ବ୍‌ ଲଗୋ । ଭିନେଗାର ୧ କଥ୍‌ 
କସ୍‌ମିସ୍‌ ୫୧° ଗ୍ରାମ୍‌ ; ଲୂଣ ପରମାଣ ମୂତାବକ 
ଅଦା ବ୍‌ ୬ ¦ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ର” ଗୃମର 


ଆମ୍ଭସନ୍ଧ ଧୋଇ ପୋତି ଗ୍େପୀ ଛଡ଼ାଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବୀ ପାଉଆ ପର 
କାଃ । ଖାକୁଆ ବାଦ ଦେଇପାରନ୍ତ କମ୍ଭା ରଖି ବ ଗାରନ୍ତ । ରସୁଣ, 
ଅଦା ପତଳା ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କା । ଲଙ୍କାକୁ ଲମ୍ବା ଘ୍ରବରେ କାହି ମର୍ଞ 
ବାହାର କରଦଦଅ । ଲଙ୍କାସର୍ୁୁ ଗୋ ଗୋଷା ଫାଳ ଡଦ୍ୋଇଥୁବ । ଗୋଟିଏ 
ଡେକ୍‌ରରେ ତାଣି ଫୁଃାଅ । ପାଣି ଫୁଲେ ଡେକ୍‌ର ରଲିର୍ରୁ ଓିଭ୍ତାଇ ସେଥିରେ 
ଆମ୍ଭ ପାଉଆ ସର୍ଧ କାଇ ଅଧଦଣ୍ଡା ରଖ । ଅଧଘଣ୍ଟା ପରେ ଏହାକୁ 
କଜାରେ ଗ୍ରଣି ଦଅ । ଆମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ ରନ୍ଧନ କସ୍‌ମିସ୍‌ ଅଦା, ରସୁଣ, 
କଖୀଲଙ୍କା, ଭ୍‌ନେଗାର ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଆଉ୍‌ଃ୫ ! ଆମ୍ଭ ପାଡଆ ସିଝିବ କନ୍ଧ 
ସିଝା ସିଝା ସଯେଇର ନହୁଏ । ଏହା ସିଝିକ କରନ୍ତୁ ମିଳାଇବ ଜାହ୍ଦ । ଚନ 
ପାଗ ହୀଭରେ ଧରଲେ ତାରଭଳ ଡେଲେ ଡିଭ୍ଲାଇ ରଖିବେବ । ଥଣ୍ତାହେରଲେ 
ଢଚଦୋଉଲରେ ରଖିକ । 
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୫୦—ଅମ୍ କୋରାର ଗୁଡ଼ ଆଗ୍ଟର (ବାଙ୍ଗାଲେର) 


ଆମ୍ଞ ୧ କରୋ ସୋର୍‌ଷତେଲ ୧ କର୍‌ 
ଗଡ଼ ୧ କଲେ । ଲୁଣ ଇରମ୍ଭାଣ ମୂତାବକ 
ଫୁଃଶ ୩ ଵେଦ୍ଲ ଗ୍ୃମର | ହଳଗ୍ତ ” ୬” 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 9 “99 ୬ 


ଆତ୍ମ ଧୋଇ ଗୋତି ଗ୍ଵେ଼ାସହ କୋରଦଦଅ । ସେଥୁରେ ଲୁଣ, ହଲଳସୀ 
ଦେଇ ଗୋଡିଏ ନ୍ଦଜ ରଖ ! ଉାଂସରଦନ ଗୋଡିଏ ଥାଳରେ ରଖି ଝର୍ଵରେ 
ଶୁଖାଅ । ୬ ଦଦଜ ପରେ ସେଥୁରେ ଗୁଡ଼ ଓ ତେଲ ଗୋଲାଇ ଖରାରେ 
ଶୁଶାଅ । ୫ା୭ ଦଦଜ ଷରେ ଗୁଡ଼ ଓ ଆମ୍ଭ ଅଠା ଅଠା ହୋଇଥିବ । ସେଦ୍ଦନ 
ଫୁଝଣ ସ୍କ ଗୁଣ୍ଡ କରଂଚନେବ । ଫୁଝଣ ଭଜା ଗୁଣ୍ତ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଆମତ୍ଭରେ 
ଭଳସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବୋତଲରେ ରଖ । 


୫୧୍‌—ଆମ୍ ଚଗମୋରବା (ବମ୍ବେ) 


କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ ୧ କିଲୋ ଲବଙ୍ଗ ୧୨୬୭ 
ରିଲ ବ୍‌ ଲଲେ ତାରି ବ୍‌ ଗ୍ରାସ୍‌ 
କାଗେଳ ଲେମ୍ବୁ ଗୋଝିଏ 


ଆମ୍ଭକୁ ଧୋଇ ଗୋଛ୍ଥି ଗ୍ଟେଠା ଛଡ଼ାଇ ନଅ । ଗୋଝିଏ ଅମ୍ଭକୁ ଲମ୍ଭ! 

ସ୍ରବରେ ରୃରଖଣ୍ଡ କର କାଃ । ୧ ଗ୍ରାସ୍‌ ଗାଣିରେ ଅନମ୍ମଶୁଣ୍ଡଂସବ୍ଧ ସିଝାଅ । 

ସିଝି ଆସିଲେ (ଖଣ ସିଝାଥୁବ) ପାଣିରୁ ଆମ୍ଭକୁ ଗୁଣିନ୍ତଅ। ଅମ୍ଭ ସିଝା 

ରିନ୍ତ ଦେଇ ଫୁଖଥ । ଶର୍ତ ମିଶିଯାଇ ଶିଗ୍ବ ଵହେବ । ଶନ୍ତ ଶିଗ୍ଵ 

।ଚରେ ଧରିଲେ ସେଭେବେଳେ ସୂଭା ରର ବାହାରିବ ସେ: ସମସ୍ଟରେ୍‌ ଆଜ୍ଞ, 

ସଦ୍ଭ ପକୀଇ ଝିକେ ଫୁଶଅ । କାଗେୁ ରସ ବାଦାର କର ମଞ୍ଜି ଗରଣି 

ଦେଇ ଆମ୍ଭରେ ଢାଳଦ୍ଦଅ ¦ ଏହୀଗରେ ୬ ମିଲଵ୍‌ ଫୁଖଅ । ସେଇ ସମସ୍ୃରେ 

'ଲିବଙ୍କ ନେର ସେରରେ ପକାଇ ଓଦ୍ରାଇ ଦ୍ଦଅ । ରନ ଗିଗ୍ଵରେ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ଡ ସ୍ମ 
ସ୍ତ୍ରସୁ୍ରବ ସେପର । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଏହାକ୍ସ୍‌ ବୋଇଲ୍‌ରେ ରଖିବ । 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


HN 
୫୨୬ ଆମର ମଠା ମେଥି ଆଗ୍ଟର (ବଲ 


ଆମ୍ଭ ଦ୍‌ ଲଲୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨ ଛେର୍ୁଲ ଗ୍ର 
ମେର ଦ୍‌ ଚର୍ଧଲ ଗ୍ୃମର | ରଫାଇନଭେଲ ୧ କର୍‌ 

ବେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଷ ଝେଳାଏ ଲଟ ଓ ହ୍ରଳସ୍ତୀ ଗରମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ 
ଗସ ଅଧକରୋ 


ଆତ୍ମକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗ୍ତେଗା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ରେ୫ କର କାଃ । 
ଚମଙ୍ଗରେ ଲୁଣ, ହଳପୀ ଦେଇ ଗୋଡିଏ ଦଦଜ ରଖ। ଭା”ଷର୍‌ ଦ୍ଦନ ଶର୍ବରେ 
ଦିଅ । ଆମ୍ଭକୁ ଲୁ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଶି ଜେଇ ପୂଣି ସଞ୍ଜରେ ସେଇ ଅାଣିରେ ପକାଅ । 
ଏପରଭ୍ବବ5ରେ ୫ ନ୍ଦନ ଖଗ୍ବରର୍‌ ଦଅଅ । ପାଣି ଶୁଝି ଆସିଲେ ତାଣି ସାଙ୍ଗରେ 
ଆସତ୍ଭକୁ ଖର୍ବରେ ଦେବ ଜୁଙ୍ସ୍ଡ ଦଦନଠାରୁ । ୫ ଦ୍ଦନ ସରେ ସଞ୍ଜରେ ମେଧ ଓ 
ଚହେଙ୍ଗ ଘ୍ବଳ ଗୁଣ୍ଡ କର ! ଗୁଡ଼କୁ କଡ଼ାଇରେ ପାଗ କର୍‌ | ଗୁଡ଼ ଗାଗ ଆରଷା 
ପିଠା ପାଗ ପର ହେବ । ସେ୨ରବେଲେ କଉ୍ତାଇ ଓିଦ୍ରାଇ ଅଣି ଥଣ୍ଡାକର । 
ଗଗ ଗୁଡ଼ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥୁରେ ଅମ୍ମସନ୍ଧୁ ମସମ୍ାଗୁଣ୍ଡ ଓ ତେଲ ଭଲଙ- 
ଭ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ବରେ ରଖ । 


୫୩ ଆମର ମିଠା ଖ୫ା ଆଗ୍ଟର 


ଆମ୍ଭ ୧ ଲିଲୋ ରସୁଣ ୬୭ କା 
ଗୁଡ ଅଧକରଲୋ ଖସାତେଲ ୧ କମ୍‌ | 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ଵେଦ୍ତଲ ଗ୍ର | ହଲସୀ ଓ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର 

ଅଦା ୬ ଇଞ୍ଚ . ୬ ଝେରୁଲ ରୃମ୍ଭର 
ସୋରଷ ବ୍‌ ଗୃ” ଗୃମର ଭ୍‌ଜେଗାର ଅଧ କପ୍‌ 

ମେଥୁ ଡ୍‌ ୬? ୬” a 


ଆମ୍ଭ ଧୋଇ ଗଷୋଛୁ ନେଇ ଗ୍ଟେତୀସହ ଗ୍ର ଗ୍ରେଟ .କର କାଳିବେ । 
ଖର୍ଵରେ ଶୁଖୀଇବଵବେ ଗୋଡିଏ ଦ୍ଦନ । ଅଦା .ରସୁଞାକୁ ପରସ୍କ୍ରାର କରି ୬ ଘଣ୍ଟା 
ଖର୍ଵରେ ଶୁଖାଇଚେ । ୬ ଘଣ୍ଟା ପରେ ଭ୍‌ଜନେଗାର ଦେଇ ସେଗୁଡ଼ିକୁ ରକ୍କଣ 
କର ବାହିବେ । ରେଲ୍‌ ଗରମ କର ସେଥରେ ମେଥୁ ଓ ସୋରଷ ଫୁଖଇବ 1 
ସେଥୁରେ ଗୁଡ଼, ଅଦା ରସୁଣ ବ୫ା ଦେଇ ଭଲଘଭ୍ବବରେ ଭ୍ରକବ । ରାଗ ଅଠା 
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ଅଠା ହେଇ ଆସିଲେ କଡାଇ ଓଦର୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । କଡ଼ାଇ ଥଣ୍ତୀ ହେଲେ 
ବଲଥୁବା ଭ୍ନେଗାର, ଲଙ୍କାଗୁ › ଲୃଣ, ହଲସୀ, ଭେଲ ଓ ଆମ୍ଭ ସନ୍ତୁ ଭଲ 
ସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ଭରେ ରଖିବେ । 


୫୪ ଆମର ମିଠା କାସହି 


ଅନମ୍ ବ୍‌ ଲଲୋ ସୋରଷରେଲ ୧ କପ 
ସୋର୍‌ଷ ଅଧ କର୍‌ ରସୁଣ ଗୋଂଝିଏ 
ରିଲ ଅଧ କଲେ ଅଦା ବ୍‌ ଇଞ୍ଚ 
ହ୍ରଳସୀ ୬ ଛେଦ୍କୁଲ ଗ୍ୃଖତ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଶେର୍ଲ ଗୃମଚି 
ଭ୍‌ଜେଗାର ଅଧ କ୍ଷ ଲୁଣ ରର୍‌ମ୍ଭାଣ ମୂଲାବକ 


ଆମ୍ଭର ଗ୍େଷା ଛଡ଼ାଇ ପାତିଆ ତାଉଆକରି କାଂିବ । ସେଥୁରେ ଲଟ 
ଦେଇ ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦନ ରଖ । ପରଦନ ପାଣିରୁ ଅମ୍ଭ ପାଉଆ ଗ୍ରୁଣି ଜେଇ 
ଖର୍ବରେ ଦେବ । ସାଗ ଦନ ଖରାରେ ଶୁଝିବ । ସଞ୍ଚରେ ଅଦା, ରସୁଣ ଓ 
ସୋର୍‌ଷକ୍ୁ ଭ୍‌ନେଗାର ଦେଇ ବାଝିବ । ଆମ୍ଭ ମସଲ୍ମବ୫ା, ହଲପୀ, ଅଲୁଲ୍ଣ, 
ରନ୍ତ) ଲଙ୍କାଗ୍ପୁ, ସୋରଷତେଲ ସରୁ ଭଲସ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ଦେଇ ବୋରଲରେ 
ରଖିବ । ବୋଉଲକ୍ସ୍‌ ଆଠ ନ୍ଦନ ଖର୍ଵରର ଦେବ । ଭାଂଷରେ ଏହା ଖାଇବା 
ଉ୍‌ଗମଯୋଗୀ ହେବ । 


୫୫ ଆମ୍‌ ଗୁଡ଼ ଖମ୍ଭୋରକା 
ଆମ୍ଚ ୧ କେଲୋ ¦ ଗୁଡ଼ ଦ୍‌ୱ କେଲୋ 


ଅମ୍ଭକ୍ସ ଗୃପ ଛାଇ ଛଅ କର୍‌(ଗୋ୭ିଏ ଆମ୍ୟ) ଲମ୍ବା ସ୍ବବରେ 
ଇଃ ଆମ୍ଭ ଓ ଗୁଡ଼କୁ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଶସଗ୍ବରେ ଦ୍ଦଅ। ମାସେ ପର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ଏହ୍ରା ଖର୍ଧରର ଦଆ ଦେବ । ଏହାକୁ ପ୍ରଭନ୍ଦନଜ ଡ୍‌ଷର୍‌ ଉଳ କର ଗୋଳାଇ 
ଗୋଳାଇ ଖର୍ପରେ ଦେବେ !। ଗୁଡ଼ ଯେତେବେଳେ ଅଠା ଅଠା ହ୍ରୋଇ ଆସିବ । 
ଟେଭେବେଲେ ଘରେ ରଖିବେ । ଏଥୁରେ ଲୃଣ ପଡ଼ବ୍ନ୍ତ କମ୍ଟା କରର ମସମ୍ଭ 
ପଡ଼ବନ୍ଧ । 
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୫୫ ଗ୍‌କସ୍ଥାନ ଗୁଡ଼ ଆତ୍ମ ଆଗ୍ଟର 


ଅମ୍ଭ ୧ କଲେ ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେଦୁଲ୍‌ ଗୃମର 
ଧଲ୍ତଆ ପାଉଡ଼ର ୬ ଝେରୁଲ ଗୃମର | ମଧଗ୍ ୧ ଚଡ” ଗୃମଚ 
ସୋର ପାଉଡ଼ର କଳଲଳାଜଗ ୧ ୬? ୬” 
(ର୍େଷା ପାଳ୍ଥଡ଼) ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ର | ମେଥ ୧ ୬? ୬” 
ବେଙ୍ଗ ବିକେ ଲବଙ୍ଗ ୫୫ 

ଡାଲ୍‌ରିନ୍ତ ୪ ଶ୍ର ସୋରଗତେଲ ୧ କର୍‌ ଓ 
ଭେକ ୬୭ ବ୍‌ ଚଷରୁଲ ଗ୍ଵମର 
ଗୁ ୧ ଗ୍ରାସ 


ମେଥୁକ୍ସ ସ୍ବଜ ଅଧା ଅଧା ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । ଦେଙ୍ଗ କୁ କେ ଢେଲ୍‌ରେ 
ସ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । ଆତ୍ମାର ର୍ରେଗା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ କରି କାଶ । 
ଆମ୍ଭକ୍ସ୍‌ ଗ୍ଵତରେ ଲ୍ୃଶ, ହଳ ଗୋଳାଇ ଗୋଝିଏ ପାଚଆ କମ୍ବା ଝୁଡ଼ିରେ 
ରଖିଦ୍ଦଅ । ଲୁ ଲାଗି ଆମ୍ମରୁ ଯାହା ପାଣି ବାହାରବ, ସରୁ ବାହାରମିବ ଅମତ୍ଭରୁ 
ପରଦ୍ଦନ ଆମ୍ଭକ୍ସ୍‌ ୭୪ ଘଣ୍ଟା ଖର୍ବରେ ଶୁଖାଇବ । କଡ଼ାଇରେ ୧ ଝେଦ୍ଧୁଲ 
ଗ୍ୃ ଅର ତେଲ ଅକାଇ ଲବଙ୍ଗ, ତେଜ, ପାନମଧସ୍‌, ଡାଲ ରନ ସରୁ ଗୋ 
ପକାଇବ । ଝିକେ ସ୍ତକ ନେଇ ଆମ୍ଭ ଓ ଗୁଡ଼ ପକାଇବ । ଗୁଡ଼ ପାଗ ହେଉ୍‌ଥୁବା 
ସମଭପ୍ଟରେ ଅନ୍ଯ ଏକ କଡ଼ାଇରେ ୧ କତ୍‌ ଭେଲକ୍କ ବଡଧଭ ଗରମ କରିବ । 
ଗୋଝିଏ ଥାଳରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡଃ କଳାକର୍ୃଟ ଧନ୍ଧଆ, ସୋରଷଗୁଣ୍ତ, ହେଙ୍ଗ ଓ 
ମେଥୂଗୁଣ୍ଡ ସରୁ ମିଶାଇ ରଖିବ । ତେଲ ଗର୍ଭ ହେଲେ ମସଲା ଉପରେ 
ଗର୍‌ମ ଭେଲ ଭାଳି ଦେବ । ଗୁଡ଼ ଭଲଘ୍ତବରେ ପାଗ ହେଇ ଆଅସିଲାଚବେଲକୁ 
ମସଲା ଢେଲ ଓ ଗୁଡ଼ ଅମ୍ମ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶାଇ କଡ଼ାଇ ଡିଭ୍ରୀଇ ନେବ । 
ଥଣ୍ତା ହୋଇଗଲେ ଏହା ବୋତଲରେ ରଖିବ । ଏହା ବର୍ଷସାରା ରନଦ୍ଧୁବ । 


୫୭—ଆମ୍ଟ ସୋଢ଼ା 


ଭଲ ପାରଲ୍ମଆତ୍ଭ ଯେରେ ଆପଣ ନେଇ ପାରଚବେ । ଆମ୍ଭ ଯଦ୍ଦ 
ମିଠା ନଡ଼ଏ ଭେଚେ କର୍ ରନ୍ତ ମିଶାଇ ଆମ୍ଭ ରସକୁ ମିଠା କରବାକୁ 
ଦେବ । ଗୋଟିଏ ବ୍ରଡ଼ ଥାଲରେ ଗ୍ୃରଆଡ଼େ ସୋରଷରେଲ ଲ୍‌ଗୀଇ ଦଦଅ । 
ଏକ କଲୋ ଘାରଲ୍‌ ଅମ୍ଭର ଗ୍ଟେସା ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଝି . ମିକ୍ସିରେ 
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ଫେର୍ଣ୍ଢ ୍ତଅ । ଏହାକୁ ଗ୍ୃଲୁଣୀରେ ଗୁଣି ନଅ । ଏଇ ଏକ କିଲୋ ଆମ୍ଭ ରସକୁ 
ଢୋଲ ଲଗା ଥାଲିରେ ଭ୍ାଲିଦେବ ଓ ଗଗ୍ଘତରେ ଶୁଖାଇ ବ ! ଏହା ଉ୍‌ଷରେ 
ମଶାର୍‌ କିନା କମ୍ବା ଗ୍ରେଃ ପିଲ୍ମଙ୍କ ଫୋଲଡ଼ଂ ମଶୀଟ୍‌ ରଖି ଶୁଖାଇଲେ 
ମାଛି ବସିଚବେନ୍ନ । ଗୋଂଝିଏ ଦନ ସୁଗ୍ବ ଖଗ୍ଵ ଖାଇବ । ଭା” ପର ଦ୍ଦନ ପୁଣି 
ଟୋଡଝିଏ କଲୋ ଆମ୍ଭର ରସ ଜ୍ାଲଳଚବ । ଏହ୍ରଘର ସ୍ବର ୫ ଦନ ରସ 
ଉାଲଚବେ ଓ ଶର୍ବରେ ଶୁଖାଇଚବେ । ଏହ୍ଗର ୭ଦ୍ଦନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଶୁଖାଉଥବେ । 
୮ମଦଦିଜ ଆମ୍ଭ ସୋତ୍ରାର୍‌ ଉ୍୍‌ଷରେ ତେଲ ଲଗାଇ ଦୁଇ ହାଉଁରେ ଧର 
ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଓିଲଖାଇ ଦେବେ କମ୍ଭ ଅନ୍ଯ ଗୋଝଧିଏ ଥାଳିରେ ରେଲ 
ଲଗୀଇ ଆମ୍ଭ ସୋଢାକ୍ସ ଅନ୍ଯ ଥାଲକ୍ୁ ଓଲ୍‌ଝାଇ ଦେବ । ଉପର ପରସ୍ତ 
ଉଲଳକ୍ସ ସିବ ଓ ଉଳ ପରସ୍ତ ଉଗରକ୍ୁ ରନହ୍ରବ । ଏହାଇରେ ଏହାକୁ ଆଉ 
୪ ଦ୍ଦିଜ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇବେ । ଭଲ ଖଟ ଥରରେ ଆମ୍ଭସୋତ଼ା ୧୬୨ ଦ୍ଦନରେ 
ରେଡ଼ି ହୋଇଯିବ । ଆମ୍ଭ ସୋଢ଼୍ା ସେଜ ଆଳରେ କରିବେ ଢାର ଫନ୍ଦ ସେଗର 
ବେଶୀ ଉଚ୍ଚା ହୋଇଥାଏ । ଏହା ବର୍ଣ୍ଣ ସାଗ୍ର ରହିବ । ସେତେ ଭଲ 
ଆମ୍ଭରେ କରବେ ଏହାର ଷ୍କ ସେଚ ବେଶୀ ଭଲ ହେବ । 


୫୮ ଆମ୍ବର ମସମ୍ଲ କାମ 


ଆମସ୍ଟ ୧ କଲୋ ଜଗ ୨ ବେରୁଲ୍‌ ଗ୍ର 
୭ନ୍ . ୧ କ୍‌ ମେଥ ତ୍‌ 23 39 
ତେଲ ୧ କମ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ” ୬” 


ଆମ୍ମଭକ୍କ ଗ୍ତେଷୀ “ ଛଡାଇ -କୋର ଲଅ । ଆମ୍ଭ କୋର୍ଧକ୍କ ୬ ସଣ୍ଡା 
ଭାଣିରେ ରଖି ରସୁଡ଼ › ରସୁଡ଼ ଟ୍ରଣିନଅ ଓ ଖଗ୍ରରେ ଖେଳାଇ ଦଦଅ । 
ସଚ୍କାନୁଂ “ଖର୍ଵରେ “ଦେଲେ ` ସଞ୍ଚରେ ଆଗ୍ଵର୍୍‌ ହେବ । ସଞ୍ଜରେ ମେଥୁ 6 
କର୍ବକ୍ ତବ୍‌ ରକ୍‌କଣ କ୍ର ବାଝି ଶରଅ ¦ କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଦେଇ ମସଭ 
କଷ । ମସଲ୍ମ ଅଧୀ କଷା ହେଲାବେଲକ୍ୁ ସେଥୁରେ ଆତ୍ମ ଓ ଲୃଶ ନ୍ଦଅ। 
୫ ମିନ୍ତଝ ଓିଲଃ ଗାଲ କଳାରେ ସେଥ୍ବରେ ଚନ୍ତ ଓ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ 
ଦ୍ଦଅ | ସୀାଣ୍ଡ ଥୁବେ । ଆମ୍ଭ ସିଝି ପାଣି ହୋଇ ଯିବ । ଯେଢେବେଳେ ଉଷରେ 
' ଗଲି ଘସି 'ଉ୍‌ଠିବ ସେଭେବେଲେ କଡ଼ାଇ ଓିଦ୍ରାଇ ନେବେ ! ଆମ୍ଭ ଥଣ୍ଡା 

-ହେଲେ' ବୋଉଲରେ ରଖିବେ । 
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୫ଧ୯—ଆମ୍ର ଗୁଡ଼ କାମ 


ଆ୍ଚ ୧ ଲଗୋ କଗ ୧ ରୁ” ଗୃମଭର 
ରୁଉ ୧ ଲୋ ସୋରଷ ୧୬୬ 

ରେଲ ଦ୍‌ କମ୍‌ କଳଲାକଗ୍ବ ଛୁ ୨୬୮ ଓଡ 

ମଧ୍ରଗ୍‌ ୧ ଗଡ” ଗୃର ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେବ୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ର 
ମେଥ୍ର € ୬୬ ୬ ଲ୍ଟଣି ପରମ୍ଭାଣ ମୂଚାବକ 


ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ କୋର ନଅ । ଆମ୍ଭ କୋର୍ାରେ ଲୁଣ ଓ 
ହଲସୀ ଦେଇ ଖର୍ବରରେ ୪ ନ୍ଦନ ରଖ | ୫ମଭ ଦ୍ଦଜ ସେଥ୍ରରେ ଗୁଡ଼, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ 
ଓ ଚେଲ ମିଶାଇ ଖର୍ବରେ ଦଅ । ରୁଡ଼ ମିଶାଇ ଅମ୍ଭକୁ ୭ ଦଦଜ ଝର୍ବରେ 
ଦ୍ଦଅ ¦ ୭ ଦ୍ଦ ରେ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ସଲା ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡକର ଅମ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ 
ମିଶାଇ ଚବବାରଉଲରେ ରଖିତେଵ । 


୭୦-— ଆମ, ଖକୂରୀ ଚଃଣୀ ଆଗ୍ଟର 


ଆମ୍ଞ ବ୍‌ କିଲୋ ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 

ଚିଲ ଝୁ 2 ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଶେଦ୍ୁଲ ଗ୍ୃମର 
ଖଜୁର୍‌ ୬୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଭ୍‌ଜେଗାର ୧ କଠ 
କସ୍‌ମିସ୍‌ ୧୯୧୧ ” ଲ୍ଣି ଭରମ୍ଭାଣ ମୂତାବକ 
ଅଦା ଅଧ ଇଞ୍ଚ 


ଆମ୍ଭକୁ ଚ୍ଟେସା ଛଡ୍ରାଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ ଖଣ୍ଡ କାଃ । ଇଚ୍ଛା ହେଲେ 
୫ାକୁଆ ଜକାଝି କେବଳ ଆମ୍ଭ ଅଂଶ କାଚନ୍ତଅ। ସକାଜୁ ଆମ୍ଭକୁ ଗରମ 
ଘ୍ରାଣିରେ ୬ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଃୀଇ ଜେଇ ଗ୍ରୁଣି ଦଅ ଓ ସାଗ୍ବଦଦନ ଖରାରେ ଶୁଖାଇ 
ଦ୍ଅ ଆମ୍ଭ ଖଣ୍ତ ସଦ୍ଧୁ । ସଞ୍ଜରେ କସୁମିସ୍‌ ଓ ଖଜୁରୀ କାହି ରଖ । ଅଦା 
ରସୁଣକୁ ବାଝି ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ଆମ୍ଭ ଦ୍ଦଅ। ସେଥ୍ବରେ ଚନ୍ତ, ଅଦା 
ରସୁଣ ବା ପକୀଇ କରି ସପ୍ତ ଏପଃ୫ ସେ କର । ଆମ୍ଭ ସିଛିଟରଲେ 
ସେଥ୍ଵରେ କସ୍‌ମିସ୍‌ଟ ଖକୁଝରୀ ବଥା ଓ ଉନେଗୀର ଦଅ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ବଅ । 
ଏହା ସାଣ୍ଢ ଥୂଚେବ ସେସ୍ତର ଭଲେ ଲାଗି ନଯାଏ । କମ୍‌ ଆଁ ରେ କଲେ 
ଏହୀ ଲାଲ ହେବ ଦେଖିବାକୁ । ୍ରାଣିଅର ସୃଗ୍ଚ ଚ୫ଣୀ ଗର ହେଲେ ଓଭ୍ଲାଇ 
ଦେବ ! ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଳଲ୍‌ରେ ରଖିବ । ଏହା ୬ ବର୍ଷ ରନ୍ଦ୍ରବ । 
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ଲେମ୍ପ ଆଗର 


ଦ—ଚଲମ୍ୁ ଆଗଚ୍ଟର (କେରଳ) 


ଗାକଳ କାଟେକ ଳେମ୍ବୁ ଜଗ ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃଚ 
ବ୍‌ ୨୫୮ ମେଥର ହ୍‌ aa a2 
୧ କଠ ଚିତ୍ତ ଭନେଗୀର ୨ ” ୬” 
ରଫାଇନ୍‌ଢେଲ ୧ କପ୍‌ ଲ୍‌ ପରମାଣ ମୁତାବକ 


ଲଙ୍କାଗୁକଷ୍ଡ ୨ ଶେକଲ ଗ୍ୃମଚ 


ଇଲେମ୍ବକୁ ଧେ।ଇ ଗୋଚର ରଖିବେ । ସେଥ୍ବରେ କରି ଲ୍‌ ଦେଇ 
ଦଝିବେ ଓ ରନବେ । ସେଥୃରୁ ତେଲ ଅଂଶ ବାହାର୍‌ ବାହୀର ଆସିଲେ 
ଏହା ରଖି ନେବେ । ଗୋଝିଏ ଡେକ୍ରରେ କତି ପାଣି ଫୁଖାଇବେ । ଠାଣି 
ଫୁଝିଲେ ସେଥ୍ବରେ ଲେମ୍ବୁ ଗକାଇ ଓିଭ୍ଲାଇ ନେବେ ! ୫ ମିତନ୍ନଝ୍‌ ଚାଙ୍କୁଣୀ 
ଦେଇ ରତି ଚଜେବେ । ୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ ଗରେ ଗଣିରୁ ଗ୍ରଣି ନେଇ ଶର୍ବରେ ଶୁଖାଇଚେେ ! 
ଥଣ୍ମା ହେଲେ ଓ ତାଣି ଶ୍ରଖିଚଲେ ତାକୁ ଗୃରଖଣ୍ଡ କର କାଝିବେ କିନ୍ତୁ 
ରଳେ ଲାଗିଥିବ । ଲେମ୍ତୁରେ ଲୃଣ ଦେଇ ଉ୍‌ଷରକୁ କହା ଅଂଶ୍ବ ରଖି ଥାଲରେ 
ର୍ଵରଦନ ଖର୍ିରେ ଦେବେ । କଗ ଓ ମେଥ୍ବ ସ୍ତ ଗୁଣ୍ଡ କରବ ¦! ଭଜା ମସଲା 
ଗୁଣ୍ଡ ସାଙ୍ଗରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ଚିନ ଭିନେଗାର ଓ ଅଲ୍ପ ଭେଲ ମିଶାଇ ଲେମ୍ବୁ 
ଭତରେ ଭରଦେବେ । ବଅମ୍୍‌ରେ ଏଦ୍ର ସଲ୍ମା ଭଗ ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼ିକ ସଜୀଇ 
ରଖିବେ । କଶ। ଅଂଶ ସ୍ତ ଉ୍‌ପରକ୍ସ ରନ୍ଦବ । ଏଥୁରେ ବଳଥ୍ୁବା ମସଲ୍୍‌ ଓ 
ରେଲ୍‌ ଭା”ଉ୍୍‌ରେରେ ଜାଳତେବ । ଏହାକୁ ୮ ଦ୍ଦନ ଖର୍ରେ ଦେବେ 6 
ରଖିତେବେ । ଏହା ୬୩ ବର୍ଷ ର୍୍‌ନ୍ସବ । 
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$୬—ଚଲମ୍„ୁ ଆଗର (ବନେ) 


ଲେମ୍ବୁ ୨୫୭୫ ରର ୧ ଗ୍ରାସ୍‌ 
ଜଗ ୬ ଝେର୍କୁଲ ଗ୍ର | ଗୁଜୁଗାଛ ୧୧୫ 
ଗୋଲମରର ୨ ” ୬” । ଲବଙ୍ଂ $0?? 
ଅଲେଇର ୧୧୭ ଡାଲଚନ୍େ 5 
ଲୟ ପରମାଣ ମୁତାବକ | ଲଙ୍କା ୨୫” 


ସର୍ଧ୍‌ ମସଲ୍ମ ଖଗ୍ଵରେର ଦେଇ ଗୁ ଣ୍ଡ କର ରଖ । ମସମ୍ମ, ଲୃଣ ଓ ରଛ 
ମିଶାଇବ । ଲେମ୍ବଗୁଡ଼କ ଡେ୍ଫ ପାଶରେ ଗ୍ୃରଚେନା କଶରବ । କନ୍ଧ ଭେଲ 
ଲାଗିଥ୍ନବ। ଯେଉ୍‌ ବଅମ୍୍‌ରେ କରିବ ସେ ବଅମ୍‌ରେ ସେଗୁଡ଼କ ଚୋଝିଏ ଗୋଞିଏ 
ଧରି ରୁସୁଡ଼ ବେବେ । ସେ ଳେମ୍ଲୁରସ ବଅଞ୍୍‌ରେ୍‌ ଅଡ଼ବ । ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼କରେ 
ଲୁଣ, ରିଲ ମିଶା ମସଲ୍ମ ଭରଦେବେ । ସୂର ଭରା କେମୁଗୁଡ଼କ ରସ ଉରରେ 
ସଜାଇ ରଖିବେ । ବଅମ୍ବରେ ଭଙ୍ଗ ୨] ଦେଇ ଖଗ୍ଵରେ ରଖିବେ । ଗ୍ରଢନ୍ଦନ 
ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼ କ ଉପର୍‌ ତଳ କର ମିଶାଇ ମିଶାଇ ଖଗ୍ଵରେ ଦେବେ । ମାସେ 
ଖର୍ବରେ ଦେଲେ ଏହା ଖାଇବା ଉ୍‌ପସୋଗୀ ଚେବ । 


୩—ରଲେମ୍ୁ ଆଗ୍ଟର (ମାଡ଼ରାସ) 


କାଗେଜଲେମ୍ବୁ ୬୧୭ି ରିଫାଇଜ୍‌ଢେଲ ୧ କ୍‌ 

ମେଥ୍ର ବ୍‌ ଝେରୁଲ ଗ୍ଭ ଳ୍‌ଙ୍କାଗୁଣ ୬ ଝେକ୍ତୁଲ ର୍ର 
ପଥର ଡେଙ୍ଟ୍‌ ଗ୍ରେଷ ଚଳାଏ | ଲୁଣ ପରମାଣ ମୁତାବକ 
ସୋର ୧ ଚରୁଲ ଗ୍ୃମଚଚ ! ଦଲପ ୫ ୨ 


ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼କ ଧୋଇ ଗୋରୁ ୮ ଖଣ୍ଡ କର କାଝିବ । ସେଥୁରେ 
ପରମାଣ ମୂଚାବକ ଲୁଣ ଦେଇ ମିଶାଇ ୨୬ଦ୍ଦନ ଘରେ ରଖିବ । ଜୁଖସ୍ତ ଦ୍ଦନ 
ଏନଦ୍ର ଲେମ୍ବ୍‌ ଖଣ୍ଡ ଗୁଡ଼କ ରସ ସହ ଥାଲରେ ଶୁଖା । ୪୫ ଦନ ଶୁଖାଇବୀକୁ 
ପଡ଼ବ । ୫ ଦ୍ଦଜ ପରର ମେତ ଓ ହେଙ୍ଗ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କର । କଡ଼ାଇଝର 
ରେଲ ଗରମ କର ସୋରଷ ଫୁଃାଅ ! ଏହ ତେଲ ଥଣ୍ତୀ କରନ୍ଧଅ । ଥଣ୍ଡୀ 
ରେଲ, ଲଙ୍କାଗୁ ୨ ଲେମ୍ବୁ ଓ ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ ସରୁ ଭଲ ଭଘ୍ବରେ୍‌ ମିଶାଇ 
ଢବାଭଲରେ ରଖ । 
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୪—6ଗୋଃ। ଲେମ୍ବୁ ଜିଠା ଅଗ୍ଟର (ଓଡ଼ଶା) 


ବଡ଼ ଗାକଲ କାଚଗକଲେନ୍ବୁ ଲ୍ଣ ପରମାଣ ମୂରାବକ 
୨°୫୭ ପାଣି ଅଧ କମ୍‌ 
ନ୍ଧ ୧ ଲଲେୋ 


ଲେମ୍ବୁ ଧୋଇ ଷୋରର ରଖ ! ଗୋଝିଏ ଗୋଝିଏ ଲେମ୍ବୁ ହାତରେ 
ଧର୍‌ ଭିଲରେ ସତତ । ଘୁଗ୍ଭଇ ଘୁଗ୍ଵଇ ର୍ରଅଡେ ସିବ । ସି ସାର ଓଦା 
କଜାରେ ଗୋଲଛ୍ଥ ଜେବ । ୧ ଘଣ୍ଟଡୀ ରରେ ସେଥୁରେ ଷରମାଣ ମୁତାବକ 
ଲୃ ଦେଇ ବଅମ୍ବରେ ରଖିବ । 'ବଅମ୍ର ମୁହଁ ବନ କର ଭ୍ରଢଦ୍ଦନ ଖରାରେ 
ଦେବ । ଖଗ୍ରେ ରଖିଲ୍‌ବେଳେ ଓ ଡୁଠାଇଲ୍ଚବେଳେ ଏହାକ୍ସ ହଲାଇ 
ହମଇ ରଖ୍୍‌ଥୁବ । ଏର ସ୍ବରରେ ମାସେ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଖଗ୍ଵରେ ଦିଆ ହେବ । 
ପଡିଦଜ ଦଳାଇ ଲେମ୍ବ ଗୁଡ଼କ ଉ୍‌ପରେ ତଳ କରୁଥିବେ । ଏହାର ରଙ୍ଗ 
ବଦଳ ଯିବ ଓ ଲେମ୍ବ ନର୍ମ ହୋଇ ସିବ । ମାସକ ରେ ଚନ୍ଧରେ ଅଧକର୍‌ 
ଗଣିବଦେଇ ମୋ ଶିର୍‌ କରିବେ । ଏର ଶିଗ୍ବ ଥଣ୍ଡା କରବେ ! ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼ିକ 
କଣ୍ଢାବଚର ୧୧।୧୬ ସାଗାରେ ଫୁଖାଇ ଛଅ । ଥଣ୍ଡା। ଚନ୍ତ ଗିଗ୍ଵରେ ଫୁଖ 
ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼କ ରଖି ଏକମ୍ଭାସ ଖର୍ବରେ ଦେବେ । ଏହା ପ୍ରଭନଦ୍ଦନ ହଲଉ ଅବ । 
ବଞଅମ୍ବ୍‌ ଭତରୁ ଏହ ଲେମ୍ବୁ ଗୁଡ଼କ ରସଗୋଲା ଭର ଦଶୁଥ୍ୁବ ! 


୫—ଚଗା ଲେମ୍ବୁ ଲୁଣ ଆଗ୍ଟର (ବହାର) 


ଢାଟେଳ ଲେମ୍ବୁ ୨୫୭ । ଲୁଣ ୨୬୫° ଗ୍ରାମ | 


ଲେମ୍ବୁକୁ ଧୋଇ ପୋଛୁ ନେଇ ସେଥ୍ରରେ ଲୁଣ ଦେଇ ବଅମ୍ଭରେ 
ରଖିବେ । ସ୍ତଭଦନ ଖର୍ଵରେ ଦେବେ ଓ ଉପର୍‌ ଭଳ କର ଡିଲ୫ ଗାଲ୍‌ 
କଣରବେ । ବଅମ୍୍‌ର ମୁହଁ ବନ୍ଦ କରଥୁତେ, ଖଗରେ ଦେତ୍ମା ବେଳେ ¦ ୬ ମାସ 
ଝର୍‌ରେ ଦେବାକୁ ହେବ । ୬ ମାସ ସରେ ଏହାକୁ ସରେ ରଖିବେବେ । ଏହା 
୫ ବର୍ଣ ରହବ । ଏହା ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ ାଇଁ ଖୁବ୍‌ ଭଲ । 
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୭ ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଟର (ରଜସ୍ଥାନ) 


କାରେକଲେମ୍ୁ ୨୫୫ ଜିରସୁଣ୍ଡ ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ମ୍ଭଚ 
ସ୍ଥଥର ଦେଙ୍୍‌ ଶେଳାଏ ଚିତ୍ତ ୧ କୋ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨ ତ ସ୍ୁଲ୍‌ ଗ୍ର | ଲୃଯ ପରମାଣ ମୂଢାବକ 


ଲେମ୍ବୁକୁ ଧୋଇ ପଷୋଛ୍ଥି ରଖ । ଗୋଝିଏ ଲେମ୍ବୁକୁ ୮ ଖଣ୍ଡି କରି 
କାଃ । ଲେମ୍ବୁ କଷା, ଲୁଣ, ହେଙ୍ଗୁ, ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡର କିରଗୁଣ୍ଡ ସରଧ ମିଶାଇ 
ଶଖର୍ବରେ ର୍‌ଖ । ୧ ମାସ ଖରାରେ ରଖିବ । ଭଞ୍ନ୍ଦନ ହଲଇ ହଲାଇ ମିଶାଇ 
ଚେତ୍ତଥୁବ । ମାସକ ପରେ ସେଥ୍ରରେ ଚନ୍ତ ଦଅ । ଚନ୍ତ ଦେବା ରରେ ପୁଣି 
ମାସକ ପର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଖର୍ଵରେ ଦେବ । ବଅମ୍‌ର ମୁଁହ ବନ କର୍‌ ଝଗ୍‌ରେ ଦେବ । 
ପ୍ରତ ଦନ ଗୋଳାଇ ଜେଇ ଉ୍‌ଷର୍‌ ଉଳ କରିବେ । ଚନ୍ତ ଶିଚଗ୍ଵର ବେଲେ 
ଏହାକୁ ଘରେ ରଖିବେ । 


୭—ଲେମ୍,„ ଆଚ୍ଟର (ଗୂଜୁରାଃ୍‌) 


ଲେମ୍ବୁ ୫୧୫ ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ କର୍‌ 
ଅଥର ହେଙ୍ଗୁ ବଡ଼ ଛେଳାଖଏ | ଲୁଣ ପରିମାଣ ମୂରାବକ 
ଲାଲ ଲଙ୍କା ୧୯୧୭ ଗ୍ରାମ୍‌ 


ଲେମ୍ୁ ଧୋଇ ଷୋର୍ତ ରଖିବେ । ୩୧୫! ଲେମ୍ବୁ କାଳିବେ । ଗୋଡଝିଏ 
ଲେମ୍ବୁ ୮ଖଣ୍ଡ କର କାଂଝିବେ । କଡ଼ାଇରେ ଲଙ୍କା ଗର୍‌ କର୍‌ ହେମଦସ୍ତାରେ 
କ୍ଲଝିବେ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ତ ଆ ହେବ । ସେଇ କଡ଼ାଇରେ କମ୍‌ ନଆଁ ରେ 
ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୍ତକଚବେ । ହେଙ୍ଗ୍‌ ଝିକେ ଭେଲ ଦେଇ ଘ୍ତକ ନେବେ । ତା”ରରେ 
ଗୁଣ୍ଡ କରିବେ ! ଲେମ୍ଭୁରେ ଲୁଣ, ହଲଳସୀ, ଲଙ୍କା ଓ ହେଙ୍ଗ ସୁଣି ଭଲସ୍ତବରେ 
ମିଶାଇ ନେଇ ବଅମ୍ବ୍‌ରେ ଭର ଦେବେ । ଏହାକୁ ୨ଦନ ଖର୍ବରେ ଦେବେ । 
୨ଦ୍ଦନ ରରେ ବନ୍ପଥୁବା ୨୧୭ ଲେମ୍ବୁର ରସ ବାହାର କରନେଇ ଲେମ୍ବୁଆର୍ଟର୍‌ 
ଉ୍‌ରେ ଏହା ଭାଳ ଦେବେ । ଲେମ୍ବୁରସ ଭାଳବା ଆଗରୁ ଗ୍ରଣିଜେଇ ମଞ୍ଜ 
ବାହାର କର ବେବେ ! ୧ ମାସ ଏନ୍ଦ୍ ଆଗ୍ଵରକ୍ସ୍‌ ଖଗ୍ଵରେ ଦେବେ । 
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୮—ଲ୍‌୍ମ୍ୁ ଆଗଚ୍ଟର (ଞ୍ଜୋବ) 


ଲେମ୍ବୁ ବ୫ଳି ଗୋଲମ୍ଭରର ୬୧୩୧୫ 

ଚିଲି ୬ କମ୍‌ ଡ଼ାଳଚନ୍ତ ୬ ଗଣ୍ଡ 

ଅଦା ବ୍‌ ଇଞ୍ଚ ଲବଙ୍ଗ ୮୧୧୫ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୧ ଶେଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ର | ଲୁଣି ରରମ୍ଭାଣ ମୂତାବକ 
ଅଳେଇଚ ଶୀ 


ଲେନମ୍ବୁକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ରଖ |! ଗୋଂିଏ ଲେମ୍ବୁ ୮ଖଣ୍ଣ କର କାଶ ! 
ଅଦା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର କାଃ । ଗୋଲ୍‌ମରର, ଡାଳଚର, ଲବଙ୍ଗ, ଅଳେଇର 
ଅଧା ଅଧା ଚ୍ଛେର ରଖ । ଲେମ୍ତୁଟ ଅସଲ ନେର, ଲୁଣ, ଚନ୍ତ ଓ ଅଦା କଃ 
ଭଲସ୍ତଵବରେ ମିଶାଥ । ଏହାକୁ ରକଂି ରକହି ମିଶାଇବ । ଚକଝିବା ଦ୍ରାଗ୍ଵ 
କରି ଲେମ୍ବଖଣ୍ତଗ୍ର ରସ ବାହାର ମସଲ୍ଭ ସାଙ୍ଗରେ ମିଶିଯିବ । ଭଳସ୍ତବରେ 
ଚକି ଜେଇ ବଅମ୍ରେ ସୁଗ୍ଭଇ ରଖିବ । ଢାଙ୍କୁମଁ ବନ୍ଦ କର୍‌ ଏକ ମାସ 
ଶଗ୍ଵରେ ଦେବ । 


୯ ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଟର୍‌ (କେରଳ) 


କାଗେକ୍ତଲେମ୍ବ ୬୫୫ ଅଦା ୨ ଇଞ୍ଚ 
ଖସାଭେଲ ୧ କର୍‌ କଞ୍ଚାଲକ୍ାା ୬୭୫॥ 

ଇଥର ହେଙ୍ଗୁ ଝେଳାଏ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଚେରୁଲ ଗ୍ୃମର 
ଭ୍ଵର୍ରସୁଙଂ ପତ୍ତ ମୁଠାଏ ସୋର ବ୍‌ ୬? ୬” 
ମେଥର ୧ ଵେଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ୃ୍ଭର | ଲୁଣ ଓ ଦଳସୀ 

ଭଚନେଗାର . ୧ କର୍‌ . ଇରମାଣ ମୂଭାବକ 
ରସୁଣ ୪୭ 


ଲେମ୍ବୁକ୍ୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଇଝିଲ ଗ୍ରଞ୍ଚରେ ରତି ସିଝାଅ । ଲେମ୍ବ୍‌ ସିଝିବ 
କନ୍ତୁ ଫିଛିବନ୍ଧ । ଏନ୍ସ ଲେମ୍ବୁଗୁଡ଼କ ଖର୍ଵରେ ୬୩ ଘଣ୍ଟା ରଖ । ଶଗ୍ରରୁ ଅଣି 
ଗ୍ଵର୍‌ରେନା କରବ କନ୍ଧ ଗୋଟିଏ ସାଇଡ଼୍‌ ଲାଗିଥୁବ । ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚା- 
ଲଙ୍କା ଗ୍ରେଝ ଗ୍ରେଃ କର କା ରଖ । ଅଧା ଭେଲ କଡ଼ାଇରେ ଦେଇ ଅଦା, 
ରସୁଣ, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଭ୍ତର୍ୁସୁଙ୍କ ପନ ପ୍ତ ର୍‌ଖ । ଝିକେ ଭେଲରେ ଦେଙ୍ଗ 
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ସ୍ତନ ଗୁ୭ କର । ଅନ୍ଯ ଚେଲ କଡ୍ାଇରେ ଦେଇ ସୋର ଓ ମେଥୁ ଫୁଖଅ। 
ସେଥ୍୍‌ରେ ହଳସୀ ଓ ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ସଙ୍କାଇ କଡ଼ାଇ ଓଭ୍ରାଇ ଦେବେ ଓ ଥଣ୍ଡା 
କରିଗବ । ସନ୍ଧ୍‌ ଥଶ୍ତୀ ହେଲ୍ମ ପରେ ହକସ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ସୋରଷ ମେଥୂ ଫୁଖୀ 
ଚଲ୍୍‌ରେ ଲୁ୍ଷ ମିଶାଇ ଜେଇ ଲେମ୍ବୁ ଭତରେ ଭରନ୍ଧଅ । ବଅମ୍‌ରେ ସ୍ତଥଥମେ 
କଛି ଲେମ୍ବକୁ କା ମୂହଁ ଉ୍‌ଷର କର ରଖ ! ଢା”ଉ୍୍‌ତରେ ଅଦା, ରସୁଣ ଭଜା 
ମସଲ୍ଞମ କରୁ ଚୁଞ୍ଚ ଦଅ। ତାଂଉ୍୍‌ରେରେ ଲେମ୍ବୁ ରଖ, ଲେମ୍ତ ଉ୍‌ରେର ଅଦା ରସୁଣ 
ଭଳା ଚୁପ ଦଅ । ଏହ୍ରଷର ଭ୍ତବରେ ସରୁ ଲେମ୍ବୁ ରନହ୍ରିଗଲେ ତା”ଉତତରେ 
ଭୁଚନେଗାର ଭୀଲନ୍ଦଅ । ଝିକେ ଲମ୍ବାଳଆ ବୋରଲ୍‌ରେ ରଗିଲେ ଭିନେଗାର 
ସର୍ତ ଲେମ୍ଭୁ ଉପରେ ଲାଗ ରହ୍ଵବ । 


ବ୍‌ଠ —ଲେମ୍,„ ରସ ଆଚ୍ଟର (କକ) 


କାଗାକିଲେମ୍ଭବୁ ୧୫୫ -ସୋରଷ ୬ ଝେରୁଲ୍‌ ଗୃମର 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୬୫୧୭ ଗ୍ରା ସୋରଷଭେଲ ୨୬ ” ୬” 
ରସ୍ତୁଶ ଡ୍ଠଠ୦ 2୨ ଭନେଗାର 9 a 29 
ଅଦା 22. op ଗରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ ଲୃଶ ଓ ହଳ 


କାଗେଳ ଲେମ୍ବୁ ଧୋଇ ଗେଚଛୁ ରସ ବାହାର କର ରଖ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଧୋଇ ପୋଛି ଡେ ଗରୁ ରର ଚର ର୍‌ଖ। ଲଙ୍କା ଗୋଖା ଥବବ କନ୍ଧ 
ଉର ଚରା ଥିବ । ଅଦା ଧୋଇ ରଗ୍େଷା ଛଡ଼ାଇ ଚୁନା ଚୁନା କର କାଃ ! 
ଅଦାକଃା ଓ ଲଙ୍କାକଃାକୁ ଖର୍ବରେ ସଣ୍ଡାଏ ଶୁଖାଅ । ସେପର ପାଣି ମୋଃଖ 
ନ ଲଗେ । ରସୁଝର ଗ୍ରେଟ ଛଡ଼ାଇ ରଖ । ଭ୍୍‌ନେଗୀର ଦେଇ ସୋରଷ 
ବାଃ । ସୋରଷ ବା, ଲୂଣ,' ହଳଦି, ଲଙ୍କା, ଅଦା, ରସୁଣ ସୋରଷ ଭେଲ 
ଭଲପ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଗୋହିଏ ବଅମ୍ବ୍‌ରେ ରଖ । ରଖିଲ୍ଲା ଗରେ ସେଥୁରେ 
ଲେମ୍ବୁରସ ଭାଳିଦ୍ଧଅ । ଲେମ୍ଭୁରସରୁ ମଞ୍ଜ ଗ୍ରଣିଜେବ । ଏହାକୁ ମାସେ ଖଗ୍ଵରେ 
ଦେବେ |! ଘ୍ଭଦ୍ଦନ ଓଲ୍‌ଃଗାଲ୫ କର୍‌ ବେଉ୍‌ଥୁବେ । 
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ଦ୍ଦ —ଚଲମ୍ୁ ଆଗର (ବାଙ୍ଗାଳେର) 


ଲେମ୍ବୁ ୧୨୭ ସୋରଷ ୧ ଝେରୁଲ ଗୃଟରି 
ରିଫାଇଜ୍‌ଭେଲ ୧ କପ୍‌ ମେଥୁ ବ୍‌ ଗୃ”' ଗୃକର 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବ୍‌ ୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଦ୍ରେଙ୍ଗ ଗ୍ରେ ଝେଳାଏ 
ଅଦା ୫୧ ୬ ଲ୍ୃଣ ପରମାଣ ମୁଭାବକ 


ଲେମ୍ବୁକୁ ଧୋଇ ଗୋଛ୍ତି ରଖ । ଦେଙ୍ଗଟ୍‌ ଓ ମେତ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କର 
ରଖ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ଭଲସ୍ତବରେ ଧୋଇ ପୋଛି ଶୁଖାଇଚେ । ୨ସ୍ଷା 
ପରେ ଏଦାକୁ ଗ୍ରେଷ ଗ୍ରଢେଷ କାଳିନେବେ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ କର 
ଲେମ୍ବକ୍କ୍‌ ସେଥୁରେ ପକାଇ: ଓଲ୫ ପାଲ୫ କରିବେ । ଲେମ୍ବଗୁଡ଼କ ଫା୫ ଫା୫ 
ଆସିଲେ ଏଦାକ୍ସ କଡ଼ା ଇର୍ର' କାଢ଼ିନେଇ ଥଣ୍ଡା କରବେ । କଡ଼ାଇରେ ବଳଥୁବା 
ଭେଲରେ ସୋରଷ ଫୁ ଖାଇବେ ! ସୋର୍୍‌ଷ ଫୁଲେ କଉ଼ାଇ ©ିଦ୍ତ।ଇ ରଖିବେ । 
ଲେମ୍ବୁ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଗୁଡ଼କ୍ୁ ୮ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଝିବେ । ସେଥୁରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, 
ଅଦା କା, ଦେଙ୍ଗ ଓ ମେଥ୍ୂ ଗାଉଡ଼ର, ଲୁଣ ସୋରଷ ଫୁ! ସଦ ରେଲ 
ସନ୍ଗ୍‌ ଭଲଭ୍ତବବରେ ମିଗୀଇ ଗୋଳାଇ ବଅମ୍ଭରେ ରଖିବେ । 


ଦ୍‌ ୨ —ଆନ୍ଧ,ର ଗୋ କଲମ 


କାଗାକିଲେମ୍ବ ୧୬୭ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଷ ଝେଲାଏ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ” ଶେର୍ଲ ଗ୍ୃମଚ | ରଫାଇଜ୍‌ତେଲ ୧ କତ୍‌ 
ମେଥୁ ୧ ଲଶଣି ପରମାଣ ମୂରାବକ 


ଲେମ୍କ୍ଲ୍‌ ଧୋଇ ଗୋ ରଖ ! ମେଥ୍ଵ ଓ ହେଙ୍ଗ କୁ ଗରମ କର ଭଲ- 
ସ୍ତବରେ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ କର । ଢେଲ ଗରମ୍ଭ 
ହେଲେ ସେଥ୍ରରେ ଲେମ୍ବୁ ପକାଅ ! ଏଗ୫ ସେଗଃ ଗୋଳାଉ୍‌ ଥୁବ । ଲେମ୍ବୁ 
ଜରମ୍ମ ହୋଇ ଆସିଲେ ଓଠିଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । ଲେମ୍ବୁଗୁଡ଼କ କଡ଼ାଇରୁ କାଢ଼ି 
ନଅ । ବଳଥବା ରେଲ ଥଣ୍ଡା ଦେଗଲେ ସେଥ୍ଵରେ ଲୃଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡିଠର ଦେଙ୍ଗ 
ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ନଅ । ଗୋଝିଏ ଗୋଵିଏ ଲେମ୍ବ୍‌ୁକ୍ସୁ ଧରି ଡେମ୍ଂ 
ଘାରେ ଅଙ୍ଗ ଠିରେ ଝିକେ ଝିକେ ଫୁଃାଇ ଦେଇ କରୁ କରୁ ମସଲ୍ମ ସେଥିରେ 
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ସୁରଇନ୍ଦଅ । ସର୍ଗ ଲେମ୍ବୁରେର ସମ୍ମାନ ଘ୍ରବରେ ମସମ୍ଭ ଗୁଡ଼କ ଭର୍‌ ଦଅ। 
ବଅମ୍ରେ ଲେମ୍ବଗୁଡ଼କର ଫୁଃା ଅଂଶ ଉପରକୁ ରତି ସଜାଇ ରଖ । ୧୫ ନ୍ଦନ 
ଅରେ ଏହା ଖାଇବା ଉ୍୍‌ଗସୋଗୀ ହେବ । ଏହାକୁ ୧୫ ଦ୍ଦନ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଖର୍ଵରେ 
୍ଦଅ | 


୧୩ —ଲେ୍‌ମ୍ୁ ଆଗଚ୍ହର (-“ାଇାଲୋର) 


ଲେମ୍ଟ ୧୬୭ । ହେଙ୍ଟ୍‌ ଟ୍୍ରେଃ ଚଝେଳାଏ 
ମେଷ ୧ ଛେରୁଲ ଗ୍ର | ଖସାତରେଲ ୨୬ ଶେକଲ ଗ୍ମ୍ଭର 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ” ୬” ଲ୍ଣ ଗରିମା: ମୂୁଭାବକ 


ସୋରଷ ଡୁ ୬୬ ୬୬ 


' ଲେମ୍ୁକୁ ଧୋଇ ଗେ ନେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର କର କାଟିବେ । ମେଥୁ ଓ 
ଦେଙ୍ଗ ଅଲ୍ପ ସ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କରବେ । ତେଲ ଗରମଭ କର ସେଥ୍ବରେ ସୋର 
ଫୁଝାଇଚେ । ଫୁଝା ସୋରଷ ଓ ତେଲ୍‌ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥ୍ବରେ କେନମ୍ବୁଖଣ୍ଡ, 
ଲୁଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମେଥୁ ଓ ଦେଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ ଭଲତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବଅମମ୍‌ରେ 
ରଖିବେ । ଚାକ୍କୁଣୀ ବନ କର ୧୫ ଦଜ ଖଗ୍ବରରେ ଦେବେ । ୧୫ ଦ୍ଦନ ପରେ 
ଘରେ ରଖି ଜେବେ । 


ଦ୍‌ ୪—ଲେମ୍୍‌, ଆଗ୍୍‌ର (ହାଇଦ୍ରାବାଦ) 


କାଗେକଲେମ୍ମ ୬°୫୭ ତ୍‌ଜେଗାର ୧ କର୍‌ 
ଚିଲି ୧ କଲୋ ରସୁଣ ୬୭ 
କସ୍‌ମ୍ିସ୍‌ ୨୭୭° ଗ୍ରାମ୍‌ ଲୁଣ ପରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ଛେଦୁଲ ଗୃମ୍ଭର 


ଅଦା, ରସୁଣ ଚ୍େଗା ଛଡ଼ାଇ ର୍କାର କର ୬ ସଣ୍ଟା ଖଗ୍ଵରେ ଦଦଅ । 
୬ ଘଣ୍ଟା ଖରେ ରସୁଣ, ଅଦା ଓ କସ୍‌ମିସ ଭନେଗାର ଦେଇ ବାଃ । ଲେମ୍ବୁକ୍ସ 
ଧୋଇ ପୋଛି ୮ ଖଣ୍ଡି କରି କାଃ । କଡ଼ାଇରେ ଚନ୍ତ, ଭୂନେଗାର, ବଞାମସଲ୍‌, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଝିକେ ଫୁଃାଇ ଜେଇ ସେଥ୍ପରେ ଲେମ୍ବଖଣ୍ର ସଦ 
ଷକାଇ ୫ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ଓଭ୍ଲାଇ ନଅ । ରନ୍ତରସ ଯଦ୍ଦ ଗାନ ନ ହୋଇ ଥାଏ 
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ଭେବେ ଆଉ କରି ସପ୍ତ ରଖି କଡ଼ାଇ ିଭ୍ଇ୍‌ବେ । ଏହା ସୁରା ଥଣ୍ର। ହେଲେ 
ଵୋଉଳ୍‌ରେ ଭର ଦେବେ | 


୧୫ —ଲୁଇକ ଲେମ୍‌, ଆଗର 


ଳେମ୍ଟ୍‌ ୧୨୭ ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ର ୩ ଖେଲ୍ଧଲ୍‌ ଗ୍ୃମର 
ପାଣି ୪ କ୍ଷ ଗୁଡ଼ ୧ କପର 

ମେଥୁ ୧ ଝେବ୍ତଲ ଗ୍ୃମଚ | ଲ୍‌ୁଝ ପରଥ୍ପାଣ ମୁଲାବକ 
ହେଟ୍‌ ଗ୍ରେଃ ଝଶେଳାଖାଏ ¦ ଦଳସୀ a 


ଏହା ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଖାଇବା ପାଇଁ ଟଆର ହେବ । କନ୍ତୁ ଏହା ବେଶୀ 
ବିଜ ରହବନ୍ଧ | ଯେଳକ ଦନ ରଖିବେ ଏହାକ୍ସ ଫି,ଜ୍ରେ ରଖିବେ । ଲେମ୍୍‌କ୍ସ 
ଧୋଇ ଫେରି ୪ ଖଣ୍ଡ କରି କା । ଲେମ୍ବକୁ ଗାଣି, ଲୁଣ ଓ ହଳପ୍ଠ ଦେଇ 
ଫୁଖଅ ! କେମ୍ବୁ ସିହିଲେ ସେଥୁରେ ଗୁଡ଼ ଦଅ। ଝୋଳ ବଢ଼ଳ ହେଳେ 
ଓହ୍ଲାଇ ଦେଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ରା ହେଲେ ମେଥୁ ହେଙ୍ଗୁ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କରି 
ସେଥ୍ବରେ ଦଅ । ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଅ । ଏହା ଏକ ମାସ ରନହ୍ଦବ ! 


୧ ୭—ରଲେମ୍„ୁ ଚଚ୍ଟେପାର ଆଗ୍ଟର (ଗଞ୍ଜାବ) 


କାଗେକଲେମ୍ବ ର ଗ୍ଟୋଷା ଲ୍‌ ଷରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 
(୫୧୫ ଳେମ୍ବର) | ବଡ଼ ଡାଳରନ୍ତ ୬ ଖଣ୍ଡ 

ରନ ୬ କିଲୋ ଚ୍ଵଜୁଗୃତ ୨୬୫୭ 

ଉଭଚଜେଗାର ୨ କର୍‌ ଅଳେଇଚ ” 

ଛଗ୍ବ ୧ ଗଡ” ରୃମ୍ଭର ଲ୍‌କଙ୍ ୭୭] 

ଗୋଲମର୍‌ର ୧” ୬” ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ େଦ୍ୁଲ ଗ୍ୃମଚ 


କାଟେକକଲେମ୍ମପର ର୍େଷାକୁ ଗ୍ରେ ଗ୍ରେଃ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା ଖଣ୍ଡ କରି କାଟି 
ନଅ । ଟେଥୁରେ ଚନ, ଲୃଶ, ଭିନେଗାର, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଅଜ୍ଯାଜୟ ମସମ୍ମର ଗୁଣ୍ଡ 
ଭଲଙଘ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ବରେ ରଖ । ବଅମ୍‌କ୍ସ୍‌ ଢାଙ୍କୁଣୀ ଦେଇ ଶଖର୍ବରେ 
ସ୍ଵଖ ଗନର୍‌ ଦ୍ଦନ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ! 
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ବ୭୬—ଲେମ୍‌, ଚଚ୍‌, ପା ଆଗ୍ଟର (ରାଜସ୍ଥାନ) 


କାଗେକ ଳେମ୍ବ ର ଚ୍ଟେଗା ଗୋଲ୍‌ମରଚ ଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 

(୬°ଟି ଲେମୁର) । ରନ୍ତ ଅଧ କଲୋ 
କାଟେକ ଲେମ୍ବୁ ୧୧ଟି ଲ୍‌ ଗରମ୍ଭାଣ ମୁତାବକ 
ଜୁଆ] ୧ ଝେର୍ୁଲ୍‌ ର୍ୃମଚ 


ଲେମ୍ବୁ ଗ୍ଵେଷା, ଲୃଣ, ଜୁଆଣୀ ଓ ଗୋଲମରିଚ ଗୁଣ୍ଡ ଗୋଳାଇ 
ଜେଇ ଖର୍ଵରେ ରଖ । ୮ଦଜ ଖରାରେ ରଖିଲା ରେ ୧୧ ଵି କାଟେକଲେମ୍ତୁର 
ରସ ବାହାର କର ସେ ରସକୁ ଗ୍ରଣିନ୍ଧଅ । ଲେମ୍ବୁରସ ଓ କାଗେକ ଗ୍େଗା ସର୍ତ 
ଅନ୍ଯ ଗ୍ଵେଗା ସାଙ୍ଗରେ ଭଲପ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ଖଟରେ ଦଅ । ମାସେ 
ଖଗ୍ଵରେ ଦଦଅ । ବଅମ୍୍‌ର୍‌ ଢାଙ୍କୁଣୀ ବନ କର ଗର୍ବରେ ଦେବେ। ସ୍ରଭଦ୍ଦନ 
ଏଦାକ୍ୁ ଓଲଃ ଗାଲ୫ କର ଖର୍ଵରେ ବେବେ । ମାସକ ସରେ ଚିନ୍ତ ଦେବେ 
ଚିନ୍ତ ଦେବାରେ ସୁଣି ମାସେ ଖଟ୍ଟରେ ଦେବେ । ଏହା ୨୬।୩ ମାସ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ରହିବ । 


ବ୮—୭ଲମ୍‌,„ୁ ଚଚ୍ହପୀ ଆଗ୍ଟର (ଗୂଜ୍ରାଃ) 


କାଗେକ ଲେମ୍ବ ର ଗ୍ଟେଗା ଦେଙ୍ଗ ଝେଳାଏ 

୬୧ଝ (ଲେମୂର) | ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ ଝେଦ୍ୁଲ ଗ୍ର 
କାଗେକ ଲେମ୍ବ ୧°ଵି ଦୁୂଳଘ୍ଗୁଣ୍ଡ ୬ ”” ୬” 
ଗୁଡ଼ ୬ କର୍‌ ଲ୍ଣ ତରମାଣ ମୁତାବକ 


(ଅଜ ଆର୍ର କମ୍ଚା ସ୍ଟ୍ୟସ୍‌ ଗାଇଁ କରଥ୍ୁବା ଲେମ୍ବୁର ଗ୍ଟେତା କମ୍ଚା 
ସ୍ରତଦ୍ଦନ ଖଇ ଦେଉଥୁବା ଲେମ୍ବୁର ଗ୍ଟେତାକୁ ଗୋଝିଏ କଅମ୍ବରେ ଲୃଣ ଦେଇ 
ରଗ୍ଥୁିବେ । ସ୍ରତନ୍ଦନ ଖଗ୍ଵରେ ଦେଇ ଡିଲ୍‌୫ ସାଲ କରୁଥ୍ୁବେ ।) ଲେମ୍ବୁ 
ଗ୍ବେଗା, ୧° ଝି ଲେମୁର ରସ ଓ ଭାର ଗ୍ଟେତା୨ ଲୁଣ, ଗୁଡ଼୍‌ ହେଙ୍ଗୁ (ଭକ) 
ହଳସୀ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ସରଧ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ କଅମ୍୍‌ରେ ରଖ । 
ଭାଙ୍କୁ୍ଣୀ ଦେଇ ଗର୍ବରେ ରଖିବ । ମଝିରେ ମଝ୍ବିରରେ ଓିଲଃ ଗାଲ କର- 
ଦେବ । ଏଗର୍‌ ଘ୍ତବରେ ମାସକ ଷର୍ସ୍ଯନ୍ତ ଖର୍ଵରେ ରଖିବ । ମାସକ ଇରେ 
ଘରେ ରଖିବଦେବ । ଏହ ଲେମ୍ବୁ ଆଗ୍ଵର ତେ ପାଇଁ ଖୁବ୍‌ ଭଲ । 
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ବ୍ରବାଇଗଣି ଆଗ୍ଟର 


ଦ୍‌ —କାଇଗଣ ଆଗଚ୍ଟର (କେରଳ) 


ଚ୍େଃ ବାଇଗଣ ୧ କରୋ | ମଥ ୧ ଗୃ” ଗ୍ୃମଚ 
ରିଫାଇନ ଜେଲ ୧୍‌ କର୍‌ | ଜିରା ହ୍‌ ?? ୬? 
ଭିନେଗାର ୧ କର୍‌ ଧନ୍ଧଆ ଦ୍‌ ୬? 

ଶିତ . < ଛେରୁଲ୍‌ ଚୂର ¦ ସୋରଷ ୧ ଝରୁଲ ଗ୍ୃଚ 
ଘିଆଜ ୨୭୫ ରସୁଣ ଦ୍‌ ଗୋହି 

ଅଦା ଦ୍‌ ଚ୍ଞ୍ଚ ଡ଼ୀଲରନ୍ତ ୨୬ ଶଣ୍ଡ 

ଲବଙ୍ଗ ୭୭ ଗୁକ୍ରାଞ ୨୭ 

ରେଢଷଡ ୨୭ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ଟ୫ରୁଲ୍‌ ଗ୍ର 


ଲୁଣ ରରମ୍ଭାଣ ମୁଭାବକ | ହଲସଗୁଣ୍ଡ ୧ ର୍ଡ” ଗ୍ଵମ୍ଭର 


ପିଆଜ ଅଦା ରସୁଣ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଃ କର କାଃନ୍ତୁ । ଧନଆ, କିରା, ମେଥି 
ଓ ସୋର ଅଲଗା ଅଲଗା ଘ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କରନ୍ତୁ । କଡ଼ାଇରେ ରେଲ୍‌ ଗରମ୍ଭ 
କର ବାଇଗଂଟ ସବ୍ଧୁ (ଗୋଟିଏ ବାଇଗଣ ଗ୍ୃରଖଣ୍ତଡ) ଗ୍ରଣି ନ୍ତଅନ୍ତୁ । 
ବଳଥ୍ନବା ଲେଲରେ ଗରମ ମସମ୍ଞ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଭେଜ ଇକାନ୍ତୁ । ସେଥ୍ବରେ 
ପିଆକ ଅଦା ଓ ରସୁଣ କଷା ସର୍ତ ତକ୍ାଇ ଘ୍ତଜନ୍ତୁ । ପିଆଜ ଭଜା ଲାଲ 
ହୋଇ ଅସିଲେ ସେଥ୍ରରେ ଉଉଚନଜେଗାର, ଲୁଣ ଓ ଚନ୍ତ ପକାଇ ଫୁଖନ୍ତୁ। 
୫ ମିଲ୍ତଝ୍‌ ଇରରେ ସେରେ ଭଜା ବାଇଗଣ ପକାଇ ୧ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ଓିଦ୍ଲାଇ 
ଦ୍ଅନ୍ତୁ । ଏହା ଥଅଣ୍ଡାହେଲେ ଗୁଣ୍ଡ ମସଲ୍ଭ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ସରଧ ଭଲ ଘ୍ବବରେ 
ମିଶାଇ ବୋଉଲ୍‌ରେ ରଖିଚ । ଏହା ୭ ମାସ ଷର୍ସ୍ଯନ୍ତ ରନ୍ଦ୍ରବ । 
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$ —ବଚାଇଗଣ ଆଗଚ୍ଟର (ମାଡ଼ାସ) 


ଗ୍ରେଶ ବାଇଗଣ ୧୧୫ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଶେଦୁଲ ର୍ୃମର 
ଭିଜେଗାର ୧ କରମ୍‌ ରସ୍ଲୁଣ ଗୋଝିଏ 

ଲ୍‌ ଗରମାଣ ମୁଚାବକ | ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚ 

ଚିନ୍ତ ଅଧ କପ୍‌ ଭଵର୍ରସୁଙଂ ସ୍ତ ମୁଠାଏ 

ସୋର ଦ୍‌ ଗ୍ରଂ ଗ୍ୃମର ଓ | ମେଥ ୧ ଗୃ” ଗ୍ୃମଚ 


ଝେରୁଲ ଗୃମଚ ।¡ କଞ୍ଚାଳଙ୍କା ୧୫୫ 
ରିଫାଇଜ ଚଲ ଅଧ କହ୍‌ 


ବାଇଗଣକୁ ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗୃରଖଣ୍ତ କର କାଃ । ଶୀରନ୍ଦନର ନରମ 
ଚ୍ଟେଗାବାଳା ଲାଲ୍‌ ବାଇଗଣ ଏହ୍ର ଅଗ୍ର ଗାଇଁ ଭଲ । ମେଥୁ ଓ ୧ ଝେଦୁଲ 
ଗ୍ଵମର ସୋରିଷ; ଅଧେ ରସୁଝ ଗାଖ୍ଡ଼ା ଓ ଅଦା ଭଜେଗାର ଦେଇ ବାଟି 
ଖ । ଅଧେ ବଳଥ୍ରବା ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଶ ଚ୍ରେଃ କର କାଝିନ୍ଅ । 
କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ କର ୧ ଗୃ”ଗୃମର ସୋରଖଷ ଫୁଶାଅ । ସୋରଷ 
ଫୁଝିଲେ ସେଥୁରେ ଭ୍ବର୍ନସୁଙ୍ଗ ପନ ଓ ଲଙ୍କା କଷା ଚତ ପଢାଅ । ଏହା ବାଦାଉୀ 
ରଙ୍ଗ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥୁରେ ବାଇଗଣ କୋଇ ବିକେ ସ୍ତକ । ଝିକେ ରେ 
ବଶ ମସଲ୍ଲ ଦେଇ ଓିଲଃ ଗାଲ୍‌ଃ କର । ଏନହ୍ର ଓଳି ଗାଲ କରିବାରେ 
ବାଇଗଶ ସିଝିଯିବ । ବାଇଗଣ ସିଵ୍ଵିଲେ ସେଥୁରେ ଭନେଗାର ଓ ଚନ ଦେଇ 
୫ ମିଲ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ଓଦ୍ରୀଇ ନଅ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇ ଦେଇ 
ବୋଢଭଲରେ ରଖିନ୍ଦଅ । ଏହା ୪ମଭାସ ଗର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଭଲଗ୍ତବରରେ ଖାଇ ହେବ । 


୩— ବାଇଗଣ ଆଗ୍ଟର (ଓଡ଼ଶା) 


ଗ୍ରେଶ ବାଇଗଣ ୧୧୫ ମଧ୍ରୀ ଦ୍‌ ଝେଦୁଲ ଗ୍ୃମର 
ସୋରଷ ଅଧ କ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ” ” ୬” 
ମେଥୁ ୧ ଝେଦୁଲ ଗ୍ୃମର | ସୋରଷ ରେଲ୍‌ ୧ କମ୍‌ 

ଭେନ୍ମଲ ୫ ପୁଃ ଲ୍ଣ ପର୍‌ମାଣ ମୁଚ୍ରାବକ 
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ବାଇଗଣକୁ ଧୋଇ ପୋଛୁ ୪ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଶ । ସୋରରେ ଗଡା 
ଷାଳ୍ତୁଡ଼ି ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖ। ରେନ୍ତଲରେ ୧ କତ୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ଚକି ଭଲଙ୍ତ୍ବବରେ 
ରେନ୍ତୁଲ ମଣ୍ଡ ବାହାର କର । ଭେନ୍ତୁଲ ମଣ୍ଡ ବାଇଗଣ, ସୋର ଗୂ$, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ଲ୍‌, ହଲଘୀ ଓ ଅଧା ତେଲ ଭଲପ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଥାଳଲରେ ରତି 
ଖଗ୍ଵରେ ଦ୍ଦଅ । ୮ଦ୍ଦନ ଗର୍ବ ଦେଲରେ ତେନ୍ତୁଳର୍‌ ଗାଣି ଶୁଖି ବାଇଗଣ 
ସାଙ୍ଗରେ ଲାଟଯିବ । ଏହା ଅଠାଲଆ ହୋଇ ଅସିଲେ ସେଥୁରେ ବଳଥ୍ରବା 
ତେଲ ମିଶାଇ ଆଉ୍‌ ଗୋଷେ ଦନ ଖର୍ରେ ଦେବ । ମେଥୁ ଓ ଅଧସ୍‌ ଘ୍ତକ 
ଗୁଣ୍ଡ କର, ବୀଇଗଣ ଆରଗ୍ଟର୍‌ରେ ଭଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ବଵୋଉଲରେ 
ରଖିବେ । ଏଡା ବର୍ଶଝାର ରଦବ । 


୪—ନ୍ରାଇଗଣ ଆଗ୍ଟର (ବଙ୍ଗଳାଦେଶ) 


ବଡ଼ ଜରମ୍ଭ ବାଇଗଣ ୫୫ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେଦ୍ୁଲ ଗ୍ର 
ଗୁଡ଼ ହ୍‌ କଘ ଅଧର 2S 29 22 
ମଞ୍ଜ ଛଡ଼ା ରେନ୍ତୁଲ ଅଧ କରୁ | ମେଥୁ ASO 
ଗଣି ୧ ” | ସୋରଷ ” ” ୬” 
ଜେଲ ଅଧ କୂ | ଲୃଣ ରରମାଣ ମୁଲାବକ 


ବାଇଗଣକୁ ଧୋଇ ଗଖୋଛ୍ତି ଚୁନା ଚୁନା କର କାଃନ୍ତୁ । ବାଇଗଣ 
ଜର୍‌ମ ଥବା ଉ୍‌ରଢୃ ସେର ବେଶୀ ମଞ୍ଜି ନଥାଏ । ଭେନ୍ତୁଳ ଓ ରାଣି 
ଚକି ମଣ୍ତ କରନ୍ଧଅ । ଭେନ୍ତଳ ଖଦଡ଼ ସର୍ତ ବାହାର କରଦ୍ଦଅ । ବାଇଗଣ, 
ଭେନ୍ଲ୍ତ ମଣ୍ତଡଚ ଲୁଣ, ହଲସୀ, ଗୁଡୁ ଓ ଭେଲ ଭଲଘ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ଖର୍ବରେ 
ଦ୍ଧଅ ¦ ଗୋଟେ ବଡ଼ ଥାଳଲରେ ୮ଦନ ଖର୍ରେ ରଖିବାକୁ ହେବ । ଗୁଡ଼ 
ଚେନ୍ତରୁଳ ବାଇଗଣ ସଦ୍ତୁ ମିଶି ଯେତେବେଳେ ଅଠାଳଆ ଗାଗ ପର ହୋଇ- 
ଆସିବ ସେତେବେଳେ ଆଉ୍‌ ଖରାରେ ଦେବେନ୍ତ । ସୋରଷ୍ଠ ମେଥୁ ଓ ମଧଗ୍ନ 
ଭାଜ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ଆଗ୍ଵରରେ ମିଶାଇଚେ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇଚବେ । ସର୍ଧ ଭଲ 
ସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବବୋାଉଲରେ ରଖିଦେଚବେ । ଏହା ବର୍ଷସାର୍‌ ରନ୍ଦ୍ରବ । 
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୫— କାଇଗଣ ଆଗ୍ଟର (ଆଳ ) 


ବାଇଗଣ ଅଧ କଇଲୋ | ମେଥୁ ୧ ଝେରୁଲ ଗୃମର 
କୀମଗେଜ ଲେ୍ମ୍ ସାଚ୍ଜ୍‌ର ଢେନ୍ତୁଲ ଢଙ୍ଗ ଗ୍ରେଃ ଝେଳାଏ 

ସୋରଷ ୨୬ ଝେରୁଲ୍‌ ଗୃନଚ | ଲୁଣ ପରମାଣ ମୁଭୀବକ 
ରିଫାଇନ ତେଲ ଅଧ କମ୍‌ ¦ ଦୂଳସୀ ଘରମାଣ ମୂଚାବକ 


ବାଇଗଟକ୍ସ ଧୋଇ ନେଇ ଥୋନ୍ତୁ ଗ୍ର ଗ୍ରେଶକର କାହି ରଖ। ସେଥୁରେ 
ଲୁ ଓ ହଲସ୍ଵ ଦେଇ ଗୋଲାଇ ୨ସଣ୍ଟା ରଖ । ୨ଘଣ୍ଟା ରରେ ନେନ୍ତୁଳ ସହ 
ମିଶାଇ ଏହାକୁ ଖଦୀ କର ବାଝିଲଅ । ୧ ଝେରୁଲ ଗୃମଚର ସୋର୍‌ଷ ଓ ମେଥ 
ଶୁଖିଲା କଡ଼ାଇରେ ଓ ଦେଙ୍ଗୁ ୫ିକେ ଚେଲ ଦେଇ ପ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କରି 
ବାଇଗଣର ମିଶାଅ । ଡେଲ ଗରମ କର୍‌ । ତେଲରେ ୧ ଚେଦ୍ଧଲ ଗ୍ର 
ବଳଥୁବା ସୋର ଫୁଖାଅ । ସୋରଷ ଫୁଝିଲେ କଡ଼ାଇ ନଆ ରୁ ଠିଦ୍ଦାଇ ଦେଇ 
ଥଣ୍ଡା: କର | ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଭେଲ ସାଙ୍ଗରେ ବାଇଗଣ ବା, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ ସରୁ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ନେଇ ବୋଉଲ୍‌ରେ 
ରଖିବେ | ଏହା ୬୨ାସ ରର୍ସ୍ଯନ୍ତ ରନ୍ଦ୍ୁବ । 


ବରକୋଳି ଅଗ୍ର 
୧ କକୋଳ ଆଗ୍ଟର (ବଟଲା) 
କୋଲ ୬ ଗ୍ରାସ୍‌ ଦୁଲସ୍ତୀ ପରମଭାଣ ମୂଳାବକ 
ବଉ ବାଇଗଣ ୨୬୫ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ରୁଲ୍‌ ଗ୍ଟମ୍ଭର 
ଗୁଡ଼ ହ୍‌ କମ୍‌ ଭଜା କିର୍‌ଗ୍ୂଣ୍ଡ 2 22 22 
ଲୁଣ ଅରିମାୀଣ ମୂୃଭୀାବକ ¦! ସୋର୍‌ଷ ଭେଲ ଅଧ କତ୍‌ 


କୋଲ ଧୋଇ ଖଧୋରୁ ଡେମ୍ଖଂ ଛଡ଼ାଇ ଗୋଝିଏ ଦ୍ଦଜ ଶଖର୍ବର୍ରେ 
ଶୁଖାଇବ । ଗର୍ଦଦନ କୋଲଗୁଡ଼ିକ ହାଢରେ ଚିପି ଫଶାଇ ନେବ । ବାଇଗଣ 
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ଚୂନା ଚୂନା କର କାହିବ । କୋଳ, ବାଇଗଣ, ଗୁଡ଼, ଲ୍‌, ହଳପୀ ଓ ଚରଲ 
ଭଲସ୍ତବବରେ ଦଲଚେଇ ଝର୍ବରେ ଶୁଖାଇବ । ସଭଦନ ଓଲଃ ଗାଲ୫ 
କରବ । ପାଞ୍ଚଦନ ରେ ଏଥରେ ଜରା ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଭଲପ୍ବରର ମିଶାଇ 
ବୋରଲ୍‌ରେ ରଖିବ । ଏହା ବର୍ଷସାରା ରହିବ । 


୬—6କାଳଲ ଆଗଚ୍ଟର (କଃକ) 


କୋଲ ୨ ଗ୍ମାସ ଫୁଃଶ ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ର 
ଗୁଡ଼ 29 59 hi ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ହ୍‌ 22 22 
ଲ୍ଣ ରରମାଣ ମୂଭାବକ୍ 


କୋଲକ୍ସ୍‌ ଧୋଇ ଡେ ଛଡ଼ାଇ ୬ ଦିନ ଖଗ୍ବରେ ଦେକ । ଖସ୍ରତ୍ଧ 
ଆଣି କୋଳ ଉ୍‌ଗରଖା କଣ୍ଢାରେ ଫୁଖାଇ ଫୁଖାଇ ଦେବ । କଡ଼ାଇରେ ଗୁଡ 
ଓ ତକୋଲକ୍ସ ଫୁଃାଇବ । ଭରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁ ଦେବ । ଯେରକ କୋଲ 
ଜରମ୍ଭ ହେବ ଓ ଗୁଡ଼ ଅଠାଳଆ ହେବ । ଏର ସ୍ବରରେ ଡେଲେ କଡ଼ାଇ 
ଓଦଭ୍ଲାଇ ଅଣ୍ଡା କର୍‌ । ଫୁଃଣ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡ କରିବ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଫୁଃଣ ଗୁଣ୍ଡ 
କୋଳରେ ଭଲ}ଭ୍ତବବରେ ମିଶାଇବ । କୋଲ ଭଲଘ୍ତବରେ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ 
ଏହାକୁ ବୋରଉଲରେ ରଖିବ । 


୩—ତକାଲି ଆଗ୍ଟର (କଃକ) 


କୋଲ ୨ ଗ୍ରୀସ୍‌ | ଅଦା ଦ୍‌ ଇଞ୍ଚ 
ଚିନ୍ଦ ୨”? ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 
ଭରନଜେଗାର ୧ କମ୍‌ ଲାଲ୍‌ଲଙ୍କା। ୬୧୭ 
ଲି ପରମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ 


କୋଲକ୍ସ ଧୋଇ ପୋଛି ଗୋଟିଏ ଦ୍ଦନ ଖଗ୍ବରେ ଦେବ । ଖଗ୍ୁର୍ୁ ଆଣି 
ଏଦ୍ରାକୁ କଣ୍ଟାରେ ଫୁଖାଇ ଫୁଖାଇ ରତିକ । ଅଦା, ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କାକ୍ସ ଭ୍୍‌ଚନେ- 
ଗୀର ଦେଇ ଚକ୍‌କଣ କର ବାଝିବ । ଏନ୍ସ ବଷା ସହ ରନ୍ଦ ଦେଇ ଗରମାଣ 
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ମୂତାବକ ଲୃଣ ଓ ଭ୍ଜେଗାର୍‌ ଦେଇ କମ୍‌ ଲଆଁ ରେ ରଖି ଆଉ୍‌ଵି ୫-ମିଲଝ୍‌ 
ରେ କୋଲ ପକାଅ । ଏହା କମ୍‌ ଲଆଁ ରେ ରନ୍ଧ ଫୁଝିବ । ମଝିରେ ମଝିରେ 
ଗୋଲାଉ୍‌ ଥୁବ । କୋଳ ସିଵଝ୍ବିଗଲେ ଏଡା ିଭ୍ଲାଇ ନେବେ ¦ ଥଣ୍ଡା ହେଲେ“ 
ବୋଉଲରେ ସୁରାଇ ରଖିବେ । ଏଦ୍ରା ବର୍ଷସାରା ରନ୍ରବ । 


୪--ଚକୀାଳଲି ଆଗ୍ଟର (କଃକ) 


କୋଲ 5 ଗ୍ରାସ୍‌ ମେଧ ଦ୍‌ ଷେଦ୍ୁଲ ଗ୍ର 
ତେନ୍ଭୂଳ ୫ ସୁଃ ମଧ୍‌ ୮ ` 29 29 29 
ଗୁଡ ବ୍‌ ଗ୍ରାସ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୬ ” ୬” 
ସୋର ଭେଲ୍‌ ଅଧ କରତ୍‌ ଣୀ ରର୍‌ମାଣ ମୁରାବକ 


କୋଲକୁ ଧୋଇ ଗୋଛ୍ଥ ୬ ଦନ ଗର୍ବରେ ଦଅ। ୬ ଦନ ରରେ 
ଭେନ୍ଧଳରେ ୧ କତ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଚକଂଝି ରସ ବାହାର କର । ଢେନ୍ଧଳ 
ରସରେ କୋଲ, ଗୁଡ଼, ଲୃଣି ଓ ଭେଲ ଭଲଙ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଖର୍ବରେ ଦ୍ଦଅ ! 
ମିଶାଇଲ୍‌ ବେଳେ କୋଳଗୁଡ଼କୁ ରପି ରପି କରୁ ଫ୫ାଇ ବେବେ । ଗାଞ୍ଚନ୍ଦନ 
ଖଗ୍ଵରେ ବେବେ ¦ ସ୍ରତଦ୍ଦନ ଗୋଲାଇ ନେବେ ଥରେ ଦୁଇ ଅର୍‌ । ସେଭେ- 
ଚଲେ ଗୁଡ଼ ଓ ଢେନ୍ତଲ ଅଠା ଅଠା ହେବ ସେଭେବେଲଳେ ଶର୍ାରେ ଦେବା 
ବନ୍ଦ କରିବେ । ମେଥୁ ଓ ମଧ ଘ୍ବଜ ଗୁଣ୍ଡ କରି ସେଥିରେ ଦେବେ । ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ସେଥୁରେ ଦେବେ । ଭଲଙଭ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖିଚେଚବେ । 


୫--ଚକୋଲି ଆଗ୍ଟର (ବଙ୍ଗଳା) 


କୋଳ .୬ ଗ୍ରାସ୍‌ ଫୁଶଣ ୬ ଛେଭୁଲ ଗୃମର 
ଗୁଡ଼ ଟ୍‌ » ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ହ୍‌ ” ”» 
ଲୃଣ ଗରିମା ମୁତାବକ 


କୋଳକୁ ୧ ଗ୍କାସ୍‌ ଭାଣି ଦେଇ ଭଲଘ୍ତବରେ ସିଝାଇ ନେବେ । 
ଏହାକୁ ଦଳି ନେଇ ଚଲଣାୀରେ ଚଲେଇ ନେଇ କୋଳ ରସ ବାହାର କରକେ । 
କୋଳଲରସ ଓ ଗୁଡ଼ କଡ଼ାଇରେ ରଖି ଫୁଃୀଇବେ । ଏହା ଜାମ ଘର୍‌ ହୋଇ- 
ଗଲେ ଓିଦ୍ାଇ ଜେଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ବେ । ଫୁଃଣକ୍ୁ ଘ୍ରଜିଂଗୁଣ୍ଡ କରିବେ । କୋଲ" 
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ଆରଗ୍ବର୍‌ରେ ଫୁଃଣ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଭଲତ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଵୋରତ୍ରଲରେ 
ରଖିବ । ଏହା ବର୍ଝସ୍ବାଗ୍ଵ ରହ୍ଦରବ । ଗ୍ଟେତା ନ ଥୁବାନ୍ତ ଏହା ଗେଃ ଗାଇଁ 
ଭଲ୍‌.। 


୫ମାଷୋ ଆଗର 


ଦ୍‌ —୫ମାଛୋ ଆଗଚ୍ଟର (ଓଡ଼ଶା) 


୫ମଭାଖୋ ୧ କରେ ` ଅବା ୨ ଇଞ୍ଚ 
କଞ୍ଚୀଲଙ୍କା ୬୧୫ ରସୁଣ ୨୭ 

ସୋର୍‌ଷ ୨ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃସର | ସୋର୍ତଷ୍ ତେଲ ଅଧ କମ୍‌ 

ଦୁଳଫ୍ତୀ ଡ୍‌ ୨୬୬ ୨୨ - ମେଥୁ ହ୍‌ ଗଡ ଗ୍ୃମଚ 
କଳାୀକ୍ଗ୍ବ ୧ ରୁ ଗୃମଚ ଭ୍‌ନେଗୀର୍‌ ୧ କମ୍‌ 

ଲୁଣ ପରମାଣ ମୂଚାବକ | ଚନ ୧ ଝେଦୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମର 


୫ମାଵୋ ଧୋଇ ପୋଷି ଗୃରଖଣ୍ଡ କର କାଵି ଲ୍ତଅ । ରସୁଣ, ଅଦା, ଓ 
ସୋରଷ୍ଠ ଭ୍୍‌ନେଗାରରେ ବାଝି ଲଅ ! କଡ଼ାଇଚରେ ତେଲ୍‌ ତେଇ କଳାକ୍ତରର ଓ 
ମେଥ୍ତ ଫୁଃାଇବ । ସେଥ୍ରରେ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାର ଡେମ୍ଖଂ ଖାକ୍ଷର୍ୁ ଝିକେ ଝିକେ କାଝି 
କୋଇବ । ଲଙ୍କା ଝିକେ ସ୍କ ଦେଲେ ୫ମାଝଶୋ, ହଳସ, ଲୁଣ, ଚନ ବଧା 
ମସମ୍ମ ବଳିଥୁବା ଭ୍‌ଚନେଗାର ସନ୍ତୁ ଦେଇ ବେଶୀ ଆଞ୍ଚରେ ବସାଇ ଫୁଖାଇବେ ! 
ମଝିରେ ଘାଣ୍ଟ ଥୁବେ । ଗାଣି ମର୍‌ ଆସିଲାତବଲକ୍ୁ ସଦ୍ଧତେଳେ ଘା ବ 

ହରେ ଉଳୈ ଲଗିସିବ ! ସେଚର୍ରବେଲଳେ ଚେଲ ଉଗରକୁ ତସି -ଚାସି- 
ସେଭେଚବେଳେ ଏହା ଥଣ୍ଡା କର୍‌ବ, ଲଆଁ ତୁ ଓଭ୍ଭାଇ ନେଇ | ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ବୋଉଲରେ ରସିବ୍ର । 
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୬—୫ମାଚଃା ଆଗ୍ଟର (କାଶ୍ମୀର) 


ଶମ୍ଭାଖୋ ୨୬ ଲରଲୋ ଅଦା ୬୫୨ ଗ୍ରାମ 
କସ୍‌ମିସ୍‌ ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ | ରସୁଣ ୬୫ ଗ୍ରାମ 
ଭିନେଗାର ୧' କଥ୍‌ ଲାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ୧୬୫ 

ରିଲି ଅଧ କଲୋ | ଲୃଣ ଷଗରମାଣ ମୂଭାବକ 


ସୋଡ଼ସ୍ଟମ ବେଞ୍ଜଏ୫ ହରେ 


ଅଦା, ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କା ଭଜେଗୀର୍‌ ଦେଇ ରକ୍କଣ କର ବାଝି ଲଅ। 
୫ମାଟୋ ଧୋଇ ଗୋରୁ ର୍ଵର୍‌ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଶ । ୫ମାଖେ, କସ୍ମିସ୍‌ › ଅଦା, 
ରସୁଣ ବା, ଲ୍ଣ ଦେଇ କଡ଼ାଇରେ ବସାଇ ଫୁଶାଅ । ୧° ମିଲ୍‌ ଫୁଖାଇଲା 
ଅରେ ସେଥ୍ବରେ ରନ୍ଧନ ଓ ଭନେଗୀର ଦେଇ ଘାଣ୍ଡଥାଅ । ସୁର୍‌ ଗାଣି ଶୁତିଗଲେ 
କଡ଼ାଇରେ ଉଲେ ଲାଗି ଗି ଗଲେ ଏହାକୁ ଓିଦ୍୍ୀାଲ ନେବେ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ 
ସୋଡ଼ୟ୍ଟମ୍‌ ବେଞ୍ଜଏ୫ ଦେଇ ଭଲଘ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଦୋଇଲରେ ରଖିବେ । 


୩—୫ ମାଚ ଆଗ୍ଟର (କକ) 


କଞ୍ଚା ୫ମାଖୋ ୧ କରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୩ ବଵେରୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମର 
ସୋରଷ ଅଧ କମ୍‌ ରଫାଇନଂ ଚେଲ ଅଧ କମ୍‌ 
ଭିନେଗାର ଅଧ କଞ୍‌ ଲ୍୍‌ଣ ଷରମାଣ ମୂରାବକ 
ରସୁଣ ୧ ଗୋ ଦଳ a 


୫ମଭାଟ। ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗ୍ରେଝ ଗ୍ର କର କାଃ ।.ସୋରଷକୁ ଗ୍ଟେଷା 
ପାଛୁଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କର | ରସୁଣର ଗ୍ଟେଗୀ ଛଡ଼ାଇ ରଖ । ୫ମଭାଟ! କା, ସୋରଷ 
ଗୁ୍ଡଃ ଲଙ୍କାଗୁ ୨ ଲୂଣ, ହଳସୀା୨ ଭେଲ ଓ ରସୁଣ ଗାଖଡ଼ା ସରୁ ଭଲ 
ସ୍ବରରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲ୍‌ରେ ରଖ । ଖଗ୍ବରେ ଦ୍ଦଅ । ୬ ବନି ରେ 
ଝସଥ୍ବରେ ଭ୍‌ଝନଜେଗାର ଦେଇ ଭଲଗ୍ବବରେ ମିଶୀଇ ନେଇ ଖରାରେ 
ଦେବ ୧ମ୍ଭାସ । ଖର୍‌ାଗର୍‌ ଦେବାଂ ଭ୍‌ଇରେ୍‌ ଆଗ୍ଟର ବ୍ଯକଦାର କରତାର୍ତ ¦ 
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୪—୫ ସାଛେ ଆଗ୍ଟର (ମାଡ୍ରାସ) 


ଗାରଲା ଖମାଟଖୋ ୨ କଲୈ ସୋର ୧ ଷେରୁଲ ଗୃମଚ 
ର୍‌ଜେଗାର୍‌ ୧ କର୍‌ ଲୁଣ ଘରମାଣ ମୁତାବକ 
ଅଦା ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌ ! ଦଳ a 
ରସୁଣ ରିଲ ୧ ଝେଦ୍ୁଲ ଗ୍ର 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ ଭୁଲ ଗ୍ଟମଚ | ହରେଙ୍ୁ ଗ୍ର ଵେ ଲାଏ 


୫ମଭାଛୋ ଧୋଇ ଗୋତି ଗ୍ୃରଖଣ୍ଡ କର କାଝି ରଖ । ଅଦା ଓ ରସୁଣ 
ଗ୍ଡେୃା ଛଡାଇ ଧୋଇ ଖୋଛୁ ଝିକେ ଭନେଗାର ଦେଇ ବାଶ । ହେଥଟ 
ସୋର ଶୁଖିଲ କଡ଼ାଇରେ, ଦହେଙ୍ଗ୍‌ କେ ତେଲ ଦେଇ ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡି କର 
ନଅ । ନଆ ରେ କଡ଼ାଇ ବସାଇ ସେଥ୍ପରେ ତରେଇ ଦେଇ ଅଦା, ରସୁଣ ବା 
ଝିକେ ଭଘ୍ରଜ ଜେଇ କଷା ୫ମାଶୋ ପକାଅ । ଲୁଣ ଓ ହଳପୀ ଦେଇ ଏପ 
ଷେସ କର ସାଣ୍ଡ । ୫ମାଝୋ ସିଝି ଗଲେ ଭଜେଗାର ଓ ଚନ୍ତ ଦେଇ ସରୁ“ 
ବେଳେ ଦାର୍ଣା ବେ । ଗାଣି ଶୁଖିଗଲେ କଡ଼ାଇ ଭଳେ ଲଗିଯିବ । ଅଧ ଘଣ୍ା 
ସୁଗ୍ଵ ଘାଣ୍ଟ ବାକୁ ଡ଼ିବ । ଶୁଝି ଆସିଲେ କଡ଼ାଇ ଓଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ତାଣି 
ସେରେ ଶୁଖିବ ସେଚ ଭଲ । ୫ମାଞେ ଆଗର ପୁର୍ବ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ 
ସେରେ ଲଙ୍କା ମେଥୃଟ ହେଙ୍ଗ୍‌ ଓ ସୋରଗଗୁଣ୍ଡ ଗକାଇ ଭଲଘପ୍ତବରେ 
ଗୋଳଇ ମିଶାଇ ନେଇ ୮ ବାଉଭଲରେ ପୁରାଇ ରଖିବେ ଏହା ବର୍ବସଗ୍ବ ରନ୍ଦୁବ । 

୫୫ ମାଛେ। ଆଗ୍ଟର (ଅଛ) 


୫ମାଖୋ ୨୬ କଲେ କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର 
ସୋର୍‌ଷ' ୨୬ ଚଦ୍ଳଲ୍‌ ଗମ ¦ ମଞ୍ଚ ଛଡ଼ା ଭେନ୍ତୁଳ 
ମେଠ୍ର ¢ ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୧ ଶେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃତଚ 


ଡେଙ୍ଗୁ -ଚ୍ରେ୫ ଝେଲାଏ ।¡ ଲୁଣ ଗରମଭାଣ ମୁଭାବକ 
ରଫାଇନ୍‌ ତଭଲ ୧ କର I ହୁଳପ୍ତ ¢ ” 


ସୋରିଷ ୧୫େର୍ୁଲ ଗ୍ୃମଚଗ, ମେଥ୍ଵ ୧େର୍ସଲରଗ୍ୃମର ନଅ । ଡହେଙ୍ଗ, ବିକେ 
ଭେଲ ଦେଇ ଶୁତିଲା କଡ଼ାଇରେ ଘ୍ରକ.ନେଇ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । ୫ମଭାଝଖେ 
ଧୋଇ, ଷୋଛୁ.୪ ଗଣ୍ଡ କର୍‌ .କାଃ | କଡ଼ାଇରେ କଥା: ୫ମାଵୋ, ଲୃଣ, ହଲସୀ 
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ତେଇ ସିଝାଅ । ୫ମଭାଝୋ ସିଵଝ୍ବିଗରଲଲେ ମେଥୁ5ରେ ରେନ୍ତୁଳ ପକାଇ ନ୍ଦଅ। 
୫ମାଖୋ ସାଙ୍ଗରେ ଭେନ୍ମଳକୁ ମିଶାଇ ଦେଇ ଏଦା ଘାଣ୍ଢ ଥୁବେ । ୫ମଭାଖୋରୁ 
ଗାଣି ଶୁଝିଗଲେ ଭଳେ ଲାଗିଯିବ । ସେଚେବେଚଳଳେ ସର୍ୁବେଳେ ଦାର୍ଣ୍ଡ ବେ । 
ଶୁଖିଲା ହେଲେ ଓଦ୍ରୀଇ ରଖିବେ । ଅନ୍ଯ ଗୋଝିଏ କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗର୍ମ 
କର ସେଥ୍ରରେ ବଲଥ୍୍‌ବା ସୋରଷ ଫୁଖଅ । ଭାଂଷରେ କଡ଼ାଇ ଡିଦ୍ଲାଇ 
ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । ଥଣ୍ଡା ଦେଲେ ୨ଝିକ୍ସ ମିଶାଇ ନେବେ । ସେଥୁରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 
ମେଥୁ ହେଙ୍ଗ, ଓ ସୋରଷ ଗୁଣ୍ଡ ଭଲପ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ବରେ ରଖିନ୍ଦଅ। 
ଏହା ୭ ମ୍ଭାସ ରନ୍ଦ୍ରବ । 


୭—୫ମାେୋ ଆଚ୍ୃଟର (ହାଇଦ୍ରାବାଦ) 


୫ମାଚୋ ୨ କଲେ ଦୂରଳସ୍ ପରମାଣ ମୂତାବକ 
ସୋରଷ ୨ ୫ରୁଲ ଗ୍ଵମଚ | କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର 
ମେଥୁ ଦ୍‌ ୬୨ ୬ | ମଞ୍ଜ ଛଡ଼ା ରେନ୍ତଳ 

ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ” ” | ହେଙ୍ଗୁ ଗ୍ରେଃ ଝେଲାଏ 
ଲ୍ଣ ପରମଭାଣ ମୁତାବକ | ରଫାଇନ୍‌ ତେଲ ୧ କର୍‌ 


୫ମାଖୋ ଧୋଇ ଗୋରୁ ୪ ଖଣ୍ଡ କର କାଂବ । ସେଥ୍ବରେ ଲୃଣ, 
ହଲସ୍ତୀ ଓ ଚେନ୍ତୁଳ ମିଶାଇ ନେଇ ଘରେ ଦୁଇନ୍ଦନ ରଖିବ । ୩ୟୁ ନ୍ଦ 
ଶମାଝଵଖୋ ଖଣ୍ଡ ଗୋଝିଏ ଥାଲରେ ଓ ଗାଣି ଗୋଵିଏ ଥାଲରେ ରଗି 
ଶୁଖାଇବ । ୫ମ୍ଭାଳୋ ଖଣ୍ତ ସରୁ ସ୍ତଭଦଦନ ଉର ଢଳ କରୁଥବ । ଏଦା 
୪ ନ୍ଦଜ ଶୁଖାଇବ । ଚର୍ଗର୍ଥ ଦନ ସଞ୍ଜରେ ୫ମାଖୋକୁ ଘାଣି ସହ ଚିକ୍କଣ 
କର ଶିଲରେ ବାହିନେବ ¦ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ର ସୋରିଷ ଓ ମେଥୁକୁ ଶୁଡିଲା 
କଡ଼ାଇରେ ଢହେଙ୍ଗ୍‌କୁ ଝିକେ ତେଲ ଦେଇ ଭ୍ତଜ ନେଇ ଗୁଣ୍ଡି କରିଦଦଅ । 
କଡ଼ାଇରେ ତେଲ ଗରମ କର ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ର ସୋରଷକୁ ଫୁଶାଅ । 
ସୋର୍‌ଷ ଫୁଝିଲେ କଡ଼ାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । ମସଲା ଢେଲ, ମସମ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
୫ମଭାଝେୋ ବା ସରଧ ଭଲପ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବଅମ୍ବରେ କମ୍ଭା ଦଲିକସ୍‌ 
ବୋରଲରେ ରଖିନ୍ଦଅ । ଏହା ବର୍ଷସାଗ୍‌ ରନ୍ଧ୍ର । ରୀ ଓ ଦୋସା 
ସାଙ୍ଗରେ ଏହା ଶୃବ୍ର ଭଲ ଲାଗେ । 
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୭-—୫ମାଖେୋ ଆଗଚ୍ଟର (ଓଡ଼ଶା) 


ଶମାଖୋ ୬ କମେ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଶ ଝେଲାଏ 
ସୋରଷ ୩ ବଵେରୁଲ ଗ୍ୃମର ¦ ସୋରିଷ ଭେଲ ୧ କର୍‌ 
ମେଥ 2 ଲୁଣ ପରମାଶ ମୁତାବକ 


29 39 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ 9 39 22 ହୁଲଙ୍ୀ 
କାଗେକଳ ଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର 
ମଞ୍ଜି ଛଡ଼ା ଭେନ୍ତୁଳ 


ସୋର୍‌ଷ ଗ୍ତେଗା ଗାଳୁଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କର ! ୫ମାଖୋ ଧୋଇ ଥୋଚ୍ଥି 
୪ ଖଣ୍ଡ କର୍‌ କାଶ । ୫ମ୍ଭାଝୋ, ଲୁଣ, ଡଳସୀ୨ ଚେନ୍ତୁଳ, ସୋରଷଗୁଣ୍; 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଗୋ୫ା ମେଥୁ ସଦ୍ଧ ଭଲଭ୍ରବରେ ମିଶାଇ ଖଗ୍ଵରେ ୬ ଦ୍ଦନ 
ରଖ ! ୬ ଦଜ ତରେ ଅମା ଖଣ୍ତ ସରୁ ଗୋଝଧିଏ ଥାଳରେ ଓ ପି 
ଗୋଝ୍ଧିଏ ଥାଳରେ ରଖି ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଅ । ଖର୍ଵରେ ୫ ଦନ ଶୁଖାଇବାକୁ 
ପଡ଼ବ । ପାଣି ଓ ୫ମାଷୋ ଦୁହିଁଙ୍କୁ ମିଶାଇ ଦିଜେ ଶର୍ରେ ଦଦଅ। ସଞ୍ଜରେ 
ଝିକେ ଢେଲରେ ଦେଙ୍ଗ ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କର ସେଥୁରେ ମିଶାଅ । ଦେଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ 
ଓ ଭେଲ ସହ ଆର୍ଟରକୁ ଭଲସ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖ ! 


ଏହା ବର୍ଵସାଗା ରନ୍ଦ୍ରବ ! 


ଅଁଳା ଆଗ୍ଟର 


ବ-ଅଁ ଳାର ଗୁଣୁ ଆଗର 


ଅଁଳା. ୧ କଗର .ଲୂଣ ଷରମାଣ ମୁଚାବଙି 
ଢାଝଗଳି ଲେମୁ ୪୭୪ .ରଝ୍‌ ଲୁଣି ୧ େରୁଲ ଗୃ୍ଚର 
ଗୋଲ ମର ୨୬ କୁଲ ଗ୍ଟମଭତ 
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ଅଁଳାକୁ ଧୋଇ କାଝିନେଇ ମର୍ଞ୍ଞଂ ବାହାର କର ଖରାରେ 
ଶୁଖାଇବେ ।ଏହା ସୁରା ଖଡ଼ ଖଡ଼ ହୋଇ ଶୁଖିଗଲେ ସେଗୁଡ଼କ ଗିଲ କମ୍ଭା 
ହେମଦସ୍ତାରେ ଗୁଣ୍ଡ କରଲ୍ଧଅ । ଅଁଳା ଚୂଗ, ବଞ୍ଲ୍‌ଣ, ଲ୍ଣ, ଗୋଲମରିଚ 
ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲେମ୍ବୁରସ ମିଶାଇ ଖର୍ରେ ଶୁଖାଇବେ । ଏହା ସୁର ଶୁଗିଗଲେ 
ଏହାକୁ ସୁଣି ଥରେ ଶିଳରେ ରୁର ଜେଇ ବୋଢଲରେ ରତିକେ । ଭ୍ତଭ 
ଖାଇବା ଆଗରୁ ଏଥୁର୍ର ଗୋଟେ ଗୃମର ଖାଇଲେ ଭଲ୍‌ ହଜମ ହେବ । 


୬—ଅ ଲା ଆଗଚ୍ୃର 
ଅଳା ୬୫° ଗ୍ରାମ ଲ୍ଣି ପରମାଣ ମୁଢାବକ 
ଅଥରଦହେଙ୍କ ଝିକେ ହୁଲସୀ a 4 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଗତ” ଗୃମର 

ଅଁଲାକ୍ସ ଧୋଇ କାଝିଦେଇ ମଜ ବାହାର କର ଦେବେ । ଗ୍ରେଝ 
ଗ୍ରେଃ କାଝିଚବେ । ଲୁଣ ଓ ହଲସ ଏଥୁରେ ମିଶାଇ ୩ ଦ୍ଦନ ରଖିବେ । 
୩ ନ୍ଦନ ପରେ ଏହାକୁ ଥାଲରେ ରଖି ଶୁଖାଇବେ । ପାଣି ଶୁତଝିଯିବ କନ୍ଧ 
ଅଁଳା ଖଣ୍ତ ନତ୍ତ୍୍‌ମ ଥୁବ । ସେଇ ସମୟରେ ସେଥୁରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଦେଙ୍ଗ ଗୁଣ ମିଶାଇ ବୋତଲରେ ରଖିବେ । ଏହା ସ୍ରଭନ୍ଦନ ଖାଲି ଷେଝରେ 
ଗୋଝ୍ଧିଏ ଗ୍ୃମର ଖାଇଲେ ସ୍ଵାସ୍ଥ୍ୟ ପାଇଁ ଭଲ । 

୩—ଅ ଲାର ମିଠା ଆଗର 

ଅଁଳା ଦ୍‌ ଲଲୋ ପିଜୁଳ ସଦ୍ତ ୮୧୧ ଝା 
ଖାଇବା ଚୂନ ୧ ଛେରୁଲଗ୍ଟମର | ଗୁକୁଗ୍ଵତ ୭୫ 
ରନ୍ତ ଝଲରଲା 


ଅଁଲାକୁ ଧୋଇ ପୋଛ୍ଥ ଭଚରର ମଞ୍ଚ ବାହାର୍‌ କର କଣ୍ଠୀରେ 
ଫୁଃା ଫୁଝ କରି ର୍ଖ | ଗୋଝିଏ ବଡ଼ -ଡେକ୍ରରେ ଚୂଜକୁ ଖାଣିରେ ମିଶାଇ 
ଲ୍ଅ । ସେଇ ଗରାଣିରେ ଅଁ ଳାକ୍ସ ଗୋଝିଏ ଗଭ ଭ୍୍‌ଜାଇ ର୍‌ଖ । ଚୁନ ଖଣିରୁ 
ଅଂ ଳଲାକୁ ଛାଣିନେଇ ଏନ କଡ଼ାଇଚ୍ତର ଗାଣି ରଖି ସେଥୁରେ ପିଜୁଲଗନ୍ଦ 
ପକାଇ ସିଝାଅ । ସିଝି ଆସିଲେ. ଏହ୍ରାକ୍ସ୍‌ ଗ୍ରଣିଜେଇ ଖରାର ଶୁଖାଅ । 
ଉତ୍ତରରୁ .ତାଣି .ସେଘର୍‌ ଶୁଖିଯାଏ । ସେଥ୍ଟରେ ଥର୍୍‌େ ୬ ଅର୍‌ ଡିଲ୍‌୫ 
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ପାଲ କର ଅଁଳାକୁ ଶୁଖାଇବ । ପାଣି ଶୁଖିଗଲେ ଅଂଳା ଓ ରନଷ୍ଚକ୍ସ 
କଡ଼ାଇରେ ଫୁଖଅ । ରଲ୍ତ ରସ ମୋଖୀ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥର 
ଗୁକ୍ରାଭ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଡିଦ୍ାଇ ଚଜେବ । ଥଣ୍ଡା ତହରଲେ ବୋଉଲ୍‌ରେ ରଖିବ । 


୪—ଅ ଲା ଆଗ୍ଟର୍‌ (ଆଛ ) 


ଅଁଳା ୧ ଲୋ ଦ୍ଳଘୀ ଗୁଣ୍ଡ ” ଅଧ କଙ 
ସୋରଷ ଅଧ କମ୍‌ ରଫାଇନ ଭେଲ ?” ”” 

ଲଙ୍କୀଗୁ ଣ 7 ଲେମ୍ବୁରସ a 

ଦେଙ୍ଗ ଚଳାଏ ଲ୍ୃଣ ଘରମାଣ ମୂତାବକ 


ଅଁଲାକୁ ଧୋଇ ଗର୍ତ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଖ କର୍‌ କାଃ ¦ ମଞ୍ଜି ବାହାର 
କରନ୍ଦଅ । ଅଧା ଚେଲ୍‌ କଡ଼ାଇରେ ଦେଇ ଅଁ ଳାକୁ ସ୍ତ ନଅ । ଅଁ ଲା ଭ୍ରକ 
ହୋଇଗଲେ ଏଗୁଡ଼କୁ କାଢ଼ିନେଇ ସେଇ ଭେଲରେ ଦେଙ୍କୁ ଭ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡ 
କରନ୍ଧଅ । ସୋରଷ୍କୁ ଖଗୁଚର ଦେଇ ଚର ଗାନୁୁଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ନତଅ ¦ ଭଜା 
ଅଁ ଲା ଅଣ୍ତାହେତ୍ମ ପରେ ଢା ସହ୍ଦଭ ଲୃଣ, ହଲସପୀ ଲଙ୍କାରୁ §› ସୋରଷ ଗୁଣ, 
ଦେଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଡ ଓ କାଗେକରସ ଭଲ ଭ୍ରବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖ ¦ 
ବଲଥୁବ୍ଧୀ ଭେଲ ଆଗ୍ଟର୍‌ ଖରେ ଢାଳଦ୍ଦଅ । 


ଲ୍‌ଙ୍କା ଆଗର 


ଦ—ଲକଂୀ! ଆଗ୍ଟର (ଉତ୍ତର୍‌ ସ୍ରବେଶ) 


କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧ ଇଲୋ ତ୍ତନେଗାର ଅଧ କ୍ରଞ୍୍‌ 
ସୋରଷ ଗୁଣ୍ଡ ୧ କର୍‌ ଲ୍ଣ ପିରମାଣ ମୁଁଭାବକ 
ଖସା ଭେଲ ଅଧ କ୍‌ ଦୁଲସୀ ଷରମାଣ ମୁଭାଦକ 


ସୋର୍‌ଷ୍କକୁ ଖର୍ବଟର ଦେଇ ଗ୍ଟେଷା ଗାଢୁଡ଼ ଫଳ ଫାଲ ଗୁଣ୍ଡ କରେ 
ଭଲ ଗ୍ରଗୁଆଁ ପାକଲ ଲଙ୍କା ଆଣି ଧୋଇ ନେଇ ଖଗ୍ଵର୍ରେ ଦେଇ ଓିଲଃ ଖାଲ୍‌ଖ 
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କରି ପାଣି ଶୁଖାଇ ଲଅ | ଗାଶି ଘେର ସେଥୁରେ ମୋଟେ ନ ର୍ରୁଦେ । ଚାକ୍ସ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ ଗୋଲ ଗୋଲ କର୍‌ କାହି ଲଅ । ସୋରଷ ଗୁଣି, ଲୃଣି, ଢଲସୀ ଓ 
ଭୁନେଗାର ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବରେ ଲଙ୍କାକୁ ମିଶାଇ ନଅ । ଏହାକ୍ସ ଭଲଭ୍ତ୍ବରେ 
ମିଶ୍ରାଇଲା ପରେ ବଵୋଉଲରରେ ଲଙ୍କା ମସଲକୁ ମୁଠାଏ ଦେବ । ଢା”ଉ୍‌ଗରେ 
ଝିକେ ଭେଲ ଦେବ । ସୁଣି ମୁଠାଏ ମସଲା ପୂଣି ତେଲ । ଏନ୍ଦ୍ରର ଭ୍ବବରେ 
ସର୍ତ ଲଙ୍କା ଓ ସରଧ ତେଲ ବୋ ଭଲରେ ଦେଇ ମୁହଁ ବନ୍ଦ କର ରଖିନେବେ । 
ଖର୍ବରେ ଏହାକୁ ଦେବେନ୍ଧ । କନ୍ତୁ ୮ଦ୍ଦନ ପର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଏହୀକ୍ୁ ସ୍ରତଦ୍ଦନ ଗୋଳାଇ 
ବେଉଥ୍ବବେ । ସପ୍ତାହକ ଘରେ ଏହା ଖାଇ ପାରବେ । 


୬—ଲ୍‌ଲ୍‌ ଲଜ୍ଜା ଆଗ୍ଟର୍‌ (ବହାର) 


ଲାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ୧ କରୋ ମେଥୁ ଦ୍‌ ଵେରୁଲ ର୍ୃମ୍ଭର 
ଆମ୍ଭ ଚୂର ୧ କଷି ସୋରଷ ହୁ ୬୬୨ ୪୨ 
ଧନିଆ ୬ ଵେର୍ୁଲ ଗ୍ଵମଚ | ଜୁଆଧୀ ୧ ” ୬” 
ମଧର୍‌ ଡଟ୍‌ ୬୬ ୪ ଭେଜପନ୍ତ ୨୭ 

ଭେଲ ଦ୍‌ କପ୍‌ | ହଳସଗୁଣ୍ଣ ୩ ଝେରୁଲ ଗ୍ଟମର 
ଲ୍ଣ ଭରମାଣ ମୂରାବକ ¦ 


ଏହ୍ର ଲାଲ ଲଙ୍କା କେବଳ ଶୀଭଦ୍ଦନରେ ମିଳେ । ଧନ୍ତଆ, ମଧୂସ୍, 
ମେଥୁ, ସୋରିଷ, କୁଆଣୀ ଓ ଢଭେଜଷନ୍ଦ ଖଗ୍ଵରେ ଦେଇ ଭଲସ୍ତବରେ ଗୁଣ୍ଡ 
କରିନ୍ଧଅ । ଏଇ ମସଲ୍ମ ଗୁଣ୍ଡ ସାଙ୍ଗରେ ଲୃଣ, ହଲସୀ ଓ ଆମ ଚୁର୍‌ ମିଶାଅ । 
ମସଲାରେ ଅଧ କପ୍‌ ଭେଲ ମିଶାଇ ରଖ | ଲଙ୍କାକୁ ଧୋଇ ପୋତି ଗୋଝିଏ 
“୍ଦନ ଖଗ୍ଵରେ ଦ୍ଦଅଂ! ସଞ୍ଜରେ ଲଙ୍କାରୁ ଡେ ଛଡ଼ାଇ ଗୋଝିଏ ପାଖ ବିକେ 
ରର ମଞ୍ଜା ଝାଡ଼ଦ୍ଦଅ । ଗୋଝିଏ ଲଙ୍କାରେ କରର କଚ୍ଥି ପୁର ମସଲ୍ଭା ଦେଇ 
ବଅମ୍ବ ଭ୍‌ଢରେ ସଜାଡ଼ ରଖ । ଶୁଆଇ ଶୁଆଇ ରଖିବେ, ସେର ଢେଲ 
ଢାଲିଲେ ମସଲା ବାହାର ନଯାଏ । ମସଲା ସଦ୍ଧ ଯେଉର ଲଙ୍କାରେ ଭର୍‌ଯାଏ । 
ଲଙ୍କା ବଅମ୍ବରେ ରଖିଲ୍ଲ ଗରେ ୬ ଦନ ର୍ରେ ଦେବ । ୬ଦ୍ଦନ ପରେ ସେଥୁରେ 
ଅଧା କପ ଢେଲ ଜାଳଦେବେ ଓ ଆଉ୍‌ ୪ଦ୍ଦନ ଖଗ୍ଵରେ ଦେଇ ଘରେ ରଖି- 
ନେବେ । ଆମମ ଚୁର ବଜାରରୁ ନ କଣି ଅମ୍ଭଲକ୍ ଭଲପ୍ତବରେ ଖଶ୍ବରେ 
ଶୁଖାଇ ଗୁଣ୍ଡ କର ଆଗ୍ଵର କର୍‌ଲେ ଆଗର ବେଶୀ ଭଲ ହବ । ଖସ୍ବନ୍ଦଜେ 
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କ୍ତ କଅଁ ଳ ଆମ୍ଭ ଗ୍ତେଝା ଛଡ଼ାଇ ଧୋଇ ଖଗ୍ବରେ ଶୁଖାଇ ଗୁଣ୍ଡ କରି ରଖିଲେ 
ଆରଗ୍ଟର କମ୍ଭା ଗ୍‌ଝ୍‌ରରେ ଦେବାକୁ ସୁନ୍ଧଧା ଦୁଏ । 


୩—କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା ଆଗ୍ଟର (ଅଛ) 


ଗାକଳ ଗ୍ବଗ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସୋରଷ ୧ ଛେଦ୍ୁଲ ଗ୍ର 
ଅଧକରୋ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଷ ଲାଏ 

ରିଫାଇଜ୍‌ତେଲ ୧ କଷ୍‌ ମେଥୁ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ର 

ବଡ଼ କାଗେକଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର ଲୃଣ ଓ ହଳସୀ ପରିମଭାଣ ମୁତାବକ 
ତେନ୍ତୁଳ 


କଞ୍ଚାଲଙ୍କାକୁ ଧୋଇ ଗୋଛତୁ ଝିୱକେ ଝିକେ ରର ରଖିବ । କଡ଼ାଇରେ 
ଅଧା ତେଲ ଦେଇ ଲଙ୍କାକୁ ହଳପୀ ଦେଇ ସ୍କ ଚନେଇ ସେଇ ତେଲରେ ହେଙ୍ଗ _ 
ଓ ମେଥୁ ସ୍ବ ନେବ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଭଜା, ରେନ୍ତୁଳ, ଦେଙ୍ଟ୍‌ ଓ ମେଥୁ ଭଜା 
ଶିଳରେ ବାଝିନେବେ । ବା ସରଲେ ସେଥ୍ରରେ ଲୃଣ ଭଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ 
ବେବେ । ବଳଥୁବା ଅଧା ତେଲରେ ସୋରଷକୁ ଫୁ୫ାଇ ଏଥୁରେ ଭାଳ ଭଲଙ- 
ଭ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ନେବେ । ଏହା ଖବ୍‌ ଗ୍ଵଗ ଦୁଏ । ଯଦ୍ଦ କମ୍‌ ଗ୍ଵଗ କରବାକୁ 
ଇକା କରନ୍ତ ଖାଇବା ଆଗରୁ ଗୋଡିଏ ଗ୍ର ଲଙ୍କା ଆଗ୍ର ଓ ଗୋଝିଏ 
ପିଆଜ ବାଝି ନେଇ ଖାଇବାକୁ ଦେବେ । 


୪—ଲଙ୍କା ଆଗ୍ଟର (ଲ୍ଷ୍ଲୌ) 


ଗାକଳ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ସୋରଷ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଅଧକରଲୋ ହଲସୀ ୫ 

ଧନ୍ଧଆ ୪ ଛେର୍ୁଲ ଗ୍ର | କାଗେକିଳେମ୍ବୁ ୬୫ 

ସୋରଷ ତେଲ ୧ କପ୍‌ ଲୁଣି ଓ ହଲସୀ ଇରମାଣ ମୂତାବକ 


ଲଙ୍କାକୁ ଧୋଇ ନେଇ ଭଳପ୍ତବରେ ଗୋଛୁ ନେବେ । ଏହ୍ରାକ୍ସ 
ଘଣ୍ଟାଏ ଝର୍ବରର ଦେଇ ଏଷ୫ ସେପଃ କରି ଶୁଖାଇ ନେବେ | ଧଲ୍ନଆ, ମଧ୍ଗ୍‌, 
ସୋରଷକୁ ଖଗ୍ରେ ଦେଇ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ ଗୁଣ୍ଡ କରନ୍ତୁ ¦ କାଗେଜର୍‌ ରସ 
ବାହାର କରନ୍ତୁ । ଲଙ୍କାକୁ ଗ୍ରେଖ ଗ୍ରେଶ ଗୋଲ ଗୋଲ କାଵଝି ନଅନ୍ତୁ । 
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ଲେମ୍ବୁରସ, ଲଟି, ହଳିସୀ, ଅସମ୍ଗୁଣ୍ଡଚ ଲଙ୍କାକା ଓ ରେଲ ଭଲଗ୍ତବରେ 
ମିଶାଇ ନ୍ରଅନ୍ତୁ । ଏଦାକ୍ସ ୪ ଦ୍ଦଜ ଖର୍ଗରେ ଦେବେ । ଭଲସ୍ତବରେ ଗୋଲା 
ଗୋଲ କର୍‌ ରଖିବେ |! ବେଶୀ ଜକର ଅଳ୍ପ ଅଲ୍ପ କର୍‌ ଖାଉ୍‌ଥ୍ଵବେ ଭଲହେବ, 
କାରଣ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ବର୍ଷସାରା ତ ମିନ୍ଧବ । 


୫—ଲ୍‌ଲ ଲଙ୍କା ଆଗ୍ଟ୍‌ର (ଗୁଜ୍ରାଃ) 


ବଡ଼ ଲାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ୧ କଲେ ଦ୍ରେଙ୍ଗ ଝେଲାଏ 
ଧନ୍ନଆ ଅଧ କପ ହଲସାଗୁଣ୍ଡ ଅଧ କର୍‌ 
ନଗ୍ନ ୬ ରୁଲ୍‌ ରଗ୍ଵମଚ | ରିଫାଇନ୍‌ ଭେଲ ”” ”? 
ସୋ୍ତଷ ୬ ”?” ୬” | କାରେକିଲେମ୍ବୁ ୧୧୫ 


କଡ଼ ଲଙ୍କା ଧୋଇ ଗୋରୁ ଗୋଵିଏ ଦନ ଶର୍୍‌ରେ ଦେବେ । ଧନ୍ଧଅ, 
କିଗ, ସୋର ଓ ଦେଙ୍ଗ ଭ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡ କରେ । ଦ୍ରଲସୀ ଗୁଣ୍ଡ ିକେ ଭ୍ରକ- 
ନେବେ । ୪୫ି ଲେମ୍ବୁର ରସ ବାହାର କରବେ । ଲେମ୍ବୁ ରସରୁ ମଞ୍ଞ୍ଜ 
ବାହାର କରଚନେବେ । ଲେମ୍ବୁରସ, ଲୃଣ, ସରୁ ମସମ୍ମଗୁଣ୍ଡ ଓ ଅଧାକ୍‌ 
ଭେଲ ଭଲଭ୍ତ୍ୃବରେ ମିଶାଇ ନେବେ । ଲଙ୍କାର ଡେମ୍ ଛୁଣ୍ରାଇ ଚନେଇ ପେ 
ଝିଚକେ ହିକେ ରଶରଜନେଇ ମର୍ଞ୍ଜ ଝାଡ଼ ଝାଡ଼ ବାହାର କର ଦେବେ । ସେଥୁରେ 
ଲେମ୍ବୁରସ ମିଗା ମସଲା ସନ୍ତୁ ଭରଦେବେ । ବଅମ୍‌ରେ ଏହ୍ର ଲଙ୍କାଗୁଡ଼ିକ 
ଶୁଆଇ ଶୁଆଇ ରଖିଦେବେ । ୬ ଦ୍ଦ ଖର୍ଵରେ ଦେବେ । ୬ ଦ୍ଦନ ପରେ 
ଅଜ୍ଯ ୭ ଝି ଲେମ୍ବୁର ରସ ଢା ଉପରେ ଭ୍ାାଲିଦେବେ । ବଲଥୁବା ରେଲ ଛ 
ଭୀଂଉ୍‌ପରେ ଭାଲତେବେ ।-ରସ ଓ ଢେଲ ଦେବାପରେ ୪ ଦନ ଏଇ 
ଆଗ୍ଵର୍‌ ବଅମ୍‌ଝିକୁ ଖଗ୍ଵରେ ଦେବେ । ଭାଂଷରେ ଘରେ ରଖିବେ । 


୭ ଚଗୋ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଆଗ୍ଟର 


ସାକଳ କଞ୍ଚାଲଙ୍କୀ ସୋରଷ୍ଠ ୪ ଶେଦ୍କୁଲ ଗ୍ୃମର 
ଅଧକଲୋ ଭନେଗାର୍‌ ଅଧ କପ୍‌ 

କାଗେକିଲେମ୍ବୁ ୮୫ ସୋରଷ୍ଭେଲ ”” 

ଅଜା ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ | ଲୁଣ ଗର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ 
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ଲଙ୍କାକ୍ସ ଧୋଇ ଘୋରି ଝିକେ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଇ ରଖିବେ । ଗୋଳିଏ 
ଲଙ୍କାକୁ ଡେମ୍ଖ ର୍ରଡ଼ୀଇ ଡେକ୍ଷ ପାଖରେ ଦୁଇଥର ରି ରଖିବେ । ଅଦା ଓ 
ସୋରଷ୍କୁ ଉ୍୍‌ନେଗାରରେ ଭଲସ୍ତ୍ରବ୨ରେ ବାଛି ନେବେ ¦ ୨୫୮ କାଗେକଲେମ୍ବୁ 
ଚୁନା ରଜୀ କର କାଝିଜେଚେ । ଅନ୍ଯ ୭୭ର୍‌ ରସ ବାହାର୍‌ କରେ । 
ଲେମ୍ବୁରସ” ଅସଲ୍ମ ବଶ, ବଳଥ୍ରବା ଭ୍ରନେଗୀରରେ, ଲୁଣ, ଜେଲ, ଲଙ୍କା, 
ଲେମତ୍ବୁକଶା ଓ ହଳ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବୋତଲରେ ରଖିବେ । 
ବୋତଲକୁ ପ୍ରତଦନ ଝଖର୍ଵରେ ଦେବେ । ୫ା୭ ଦ୍ଦନ ଷର୍ଯ୍ଯନ୍ତ !  ୁରାଂପରେ 
ଏଦା ଖାଇବା ଉଷସୋଚୀ ହେବ । 


କଲ୍ରା ଆଗ୍ଟର 


୧ କଲରା ଆଗ୍ଟର (କେରଳ) 


କଳ ୧ କିଲୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଶେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମଚ 
ରସୁଣ ୪୫ ସୋରଷ ଝ୍‌ ଗୃ” ଗ୍ୃଚ 
ଅଦା ୬ ଇଞ୍ଚ ହେଙ୍ଗୁ ଗ୍ଗେଷ ଝେଲାଏ 
ଭ୍ଜେଗାର୍‌ ୬ କପ୍‌ ଲ୍ୃଣ ପର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ 


ରିଫାଇଜ୍‌ତେଲ ୧ ” 


କଳରଗ୍ନ ମର ବାହାର କରି ଅ୍ତଳା ଗଉଳାକର କାଳି ରଖ । ଏଥୁରେ ଲ୍ୃଣ 
ଗୋଳାଇ ୧ଘଣ୍ା ରଖ । ଲା ସାଙ୍ଗରେ ଏହାକୁ ଚକି ଲଅ ଓ ଚୁସୁଡ଼ ରଖ । 
ଏହା ଦ୍ରାଗ୍‌ ପିତା ଅଂଶ କରୁ କମିଯିବ । ଅଦା, ରସୁଣ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର କାଟ 
ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ: ଗରମ କର୍ତି କଲ୍‌ରକୁ ଗାଲ କର ସ୍ତକ କାର୍ଡ଼ ନ୍ଞଅ । 
ସେଇ ତେଲରେ ସୋରଞଷ ଫୁଖାଅ । ସୋର ଫୁଝିଲେ ଅଦା, ରସୁଣ କଷା 
ଦେଇ ଝିକେ ସ୍ତକ । ସେଥୁରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଉ୍୍‌ଚନେଗାର ଦଅ । ୫ ମିଲ୍ନଝ୍‌ 
ଫୁଖାଇ ଓଦ୍ାଇ ଦଅ। ଦେଙ୍ଗ, ଝିକେ ଘ୍ରକି ଗୁଣ୍ଡ କରି ନଅ । କଲଗ୍ବ ଭଜା 
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ଭରନେଗୀର ସହ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମସଲ୍ମ ଓ ଦେଙ୍ଗ, ଗୁଣ୍ଡ ଭଲସ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ଥଣ୍ଡୀ 
କର୍‌ | ଅଣ୍ତୀ ହେଲେ ବକୋଉଲରେ ରଖ ! 


୬—କଲରାର ମିଠା ଅଚ୍ୃଟର 


କଲ ୧ ଲଲୋ ଅଦୀ ୨ ଇଞ୍ଚ 

ଗ୍ରେ ପିଆଜ ୬୫୧ ଗ୍ରାହମ୍‌ ଭୁ୍‌ଜେଗୀର ୨ କପ୍‌ 

ରସୁଣ ୬୭ ଗୁଡ଼ ବା 
ରଫାଇଜ୍‌ତଭେଲ ୬ କଷି ¡ ମେଥୁ ୧ ଵେରୁଲ୍‌ ଗ୍ଵମ୍ଭର 
ଭ୍ନର୍ରସୁଟଂ ଗନ୍ତ ମୁଠାଏ ଘଥର୍‌ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ର ଝେଲାଏ 
ସୋରିଷ ୩ ଵେକୁଲ୍‌ ଗୃମଚ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ କଷ୍‌ 

କିର୍‌ ୧” ” |।ନଲ୍‌ଣ ଗରମାଣ ମୂରାବକ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୫୫ 


କଲର୍ବକୁ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଃ କାହି ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ ମିଶାଇ ୧ ଘଣ୍ଟା ରଖ । 
୧ ଘଣ୍ଟା ଷରେ ଏଦାକୁ ଚକଟି ଜେଇ ରୁସୁଡ଼ି ଚୁସୁଡ଼ ରଖ । କଡ଼ାଇରେ ଢେଲ 
ଗରମ କ୍ରି କର୍ଵ ଫୁଝାଇ ସେଥିରେ କଳ୍‌ରା ପକାଅ । କଲର୍ଵ ଅଧା ଭଜା ଦେଲା 
ଚଦଲକୁ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ବଝା ମସଲ୍ମ ପକାଇ ଭ୍ତକ ଓ ଭୁର୍ରସୁଙଗ ପନ୍ଧ ବ ଦିଅ । ସରୁ 
ଗୁଡ଼କ ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହେଲେ ସେଥ୍ରରେ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମସଲ୍ମଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ପକାଅ । 
ଚେଥୁରେ ଭଜେଗାର ଓ ଗୁଡ଼ ଦେଇ ୫ ମିନ୍ଧଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ଓିଭ୍ଲାଇ ନଅ । ଏହା 
ଥଅଣ୍ତ। ଦେରେ ବୋଭଲରେ ପୁରାଇଦ୍ଦଅ । 


୩—6ଗୋଝା କଲର୍‌ ଆଗ୍ଟର 


ଗ୍ରେଃ ସାଇଜ୍‌ କଲରା ହଲସୀ ୧ ଝଵେଦୁଲ୍‌ ଗ୍ର 
ଦ୍‌ ଲଲୋ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଟ୍‌ ୨୫ 

ଆମ୍ଭ ଚୁର ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ଭେଲ୍‌ ୬ କଷ୍‌ 

ସୋର୍‌ଷ ୪ ଝେରୁଲ୍‌ ଗୃମଚ [ ଭ୍୍‌ଜେଗାର୍‌ ଅଧ ” 

ମେଥୁ ୬ ” ” |! ଲ୍ଣ ପର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ 

ଜଆଣୀ 9 22 rr 
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କଲବ୍ବକୁ ଉଲତ୍ତରବର୍ତେ ଧୋଇ ଜେଇ ଗୋରୁ ଖବରରେ ଶୁଖାଇବ । ତାଣି 
ସେପର୍‌ ମୋ ନ ଗ୍ରୁହେ । ଉ୍‌ଷରଖା ଝିକେ କୋର କୋର୍‌ ସଫା କର୍‌ଦ୍ଦଅ । 
ଛୁରରେ କଲଘ୍ର ଗେ ୭ର ଗୋଝ। କଲଗ୍ବ ପର୍‌ ଭା”ଗେଃର୍ରୁ ମଞ୍ଜି ବାହାର 
କର୍‌ ଦ୍ଦଅ । ସୋରଷ୍ପରୁ ଗ୍େଷା ତାନୁଡ଼ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ । ଜଆୀ ଓ ମେଥୁକ୍ୁ ଅଲ୍ପ 
ଭ୍ତଜ ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ । ଆମର୍ରର, ସୋରଷରଗୁ$, ମେଥୁ ଓ ଜୁଆଣୀରୁଣୁ, ଲଙ୍କାଗୁଣ› 
ଲୃଣ, ହଲସୀ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ସୋରଷ ତେଲ ୬ ଝେରୁଲ ଗୃମଚଚ ଭଲଙ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ 
ଚକି ଚକ ଜେଇ ସକ କଲଗ୍ଵ ଭ୍‌ଭରେ ସୁର ଦ୍ଦଅ । ଆମ୍ଭ ୬ଝିକୁ ଗ୍େଃ 
ଗ୍ରେଃ କାଟି ନଅ । କଖାଆମ୍ଭ ସୁର ଭର୍ବ କଲଗ୍ଟଚ ଅଲ୍ପଲୃଣ ଓ ଭୂନେଗାର 
ବଅମ୍ଭ ରେ ସୁଗ୍ବଇ ଓିଲ୫ ଗାଲ୍‌ଃ କର ରଖ । ଭା? ଉ୍‌ଷରେ ଭେଲ ଭାଲଦଦଥ । 
ଏହା ବର୍ଷସାରା ରହ୍ରବ । ଏହାକୁ ୧ ମାସ ଅର୍ଯ୍ଯନ୍ଧ ଖଗ୍ଵରର୍‌ ଦିଅ । ଏହା ଏକ 
ମ୍ଭାସ ପରେ ଖାଇବା ଉ୍‌ସୋଗୀ ହେବ । 


ଆସ୍ପୃଡ଼ା ଆଗର 


ଦ୍‌ ଆମ୍ୃଡ଼ା ଆଗ୍ରା (ଆଛ ) 


ଅମ୍ଭଡା ୬୫° ଗ୍ରାମ୍‌ ସୋର୍‌ଷ ଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମତ 
ରିଫାଇଜ୍‌ଭେଲ ୧ କଷି. | ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ ୨୬ ୨୨ 
ହେଙ୍ଗୁ ଵେଳାଏ ଲୃଣ ଓ ହଲର୍ଦୀ ପର୍‌ମ୍ମାଣ ମୂଭାବକ 


ସୋର୍‌ଷ ଝ୍‌ ଗ୍ୃ” ଗ୍ୃମ୍ଭଚ 
ଆମ୍ଭଡ଼ା ପୋଛୁ ପୋଛୁ ରଖିବ । ତେଲ ଗର୍‌ମମ କର ଅମ୍ଭଡ୍ରାକ୍ସ ଗରି 
ରଖିଜେବ ଓ ସଂ ଟଁଭଲରେ ସୋରଷ ଫୁଖାଇଁ ଭେଲ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ଖେଥ୍‌ରେ ସୋର, ଲଙ୍କା ପାଉଡର, ଲ୍‌ଣ ଓ ଦେଙ୍ଗୁ ଗୁଣ୍ଡ ସୁ 
ମିଶାଇଁବ । ଆମ୍ଭଡ଼ାକ୍ସ୍‌ ଭାଂସାଙ୍କରେ ୍୍ତଲଭ୍ତବରେ ମିଗାଇ ଜେଇ ବୋଢଲରେ 
ରଖିବ । 
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D୩ 
୨—ଆମ୍ଡ଼ାର ମିଠା ଆଗ୍ଟର 


ଆମ୍ଭ ୧ ଲଲୋ : ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଗୂଉ ହ୍‌ 29 ଫଣ "4 22 22 
ସୋରଷ ଭେଲ ୧ କମ୍‌ ଲ୍ଣ ପର୍‌ମ୍ଭାଣ ମୂଭାବକ 


ଆମ୍ମଡ଼ାକୁ ଧୋଇ ଗୋଛତୁ ଗୃରଖଣ୍ଡ କର କାଂିବେ । ସେଥୁରେ ଲୃଣ, 
ଗୁ, ସୋରଷରେଲ୍‌ ଭଲସ୍ତବରେ ଦେଇ ଖରାରେ ଶୁଖାଇଚବେ । ୫ ଦିଜ ପରେ 
ସେଥ୍ନରେ ଭେଲ ମିଶାଇ ୬ ଦ୍ଦନ ଶୁଖାଇବେ । ୭ ଦନ ଖର୍ବରେ ଶୁଖିଲା ଗରେ 
ଟସେଥ୍ନରେ ଲଙ୍କାଗୁ ତ ଓ ଗଞ୍ଚ ଫୁଣ ଭଜାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲଭ୍ତକରେ ମିଶାଇ 
ବଵୋଉଲରେ ରତିଚକେ । 
୩ —ଗଞ୍ଚରଙ୍ଗୀ ଆଗ୍ଟର (ଲୈ) 


ଆମ୍ମା ୬୫୦୨ ଗ୍ରାମ ଧଲ୍ଧଆ ଅଧ କମଥ୍‌ 

ଆମ୍ଭ ୪୭ | ମଧସ୍‌ i 
କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ୪୭୫ ¦ ମେଥୁ ୧ ବଦଲ ଗ୍ୃମଭର 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଏ ଦେଙ୍ଗୁ ଝେଳାଏ 

ଅଦା ୨୫୧ „, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେର୍ୁୁଲ ଗ୍ର 


ଦୁଲସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ ଵେରୁଲ ଗ୍ର 
ରିଫାଇଜ୍୍‌ତେଲ ୧ କଷ୍‌ 

ଧଲଆ, ହେଙ୍ଗୁ ଓ ମଧ୍ଗ୍‌ ଖରାର ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବରେ ଗୁଣ୍ଡ କରନ୍ଅ | 
ମେଥୁକ୍ୁ ଅଧାକ୍ୁା କର ! ଆମ୍ଭ ଲେମ୍ବୁ ଓ ଆତ୍ଭଡ଼ାକୁ ଖାଁକୁଆ ସହ ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ରେଃ କର କା । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗରଷ୍କାର କର ଡେ ପାଖରୁ ଝିକେ ଟିକେ 
ରରଲଅ । ଅଦା ଗ୍ଟେଷା ଛଡ଼ାଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବୀ ଖଣ୍ଡ କରି କାଶ ! ଆମ୍ଭ, 
ଲେମ୍ବୁ , ଆମ୍ାଡ଼ା ଖ§, ଅଦା ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା, ଲୁଣ, ହଳସୀ, ମସଲା ଗୁଣ, 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଛି୨ ଅଧାକ୍ସଃ ମେଥୁ ଓ ଚେଲ ସର୍ଧୁ ଭଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଅ । ଲେମ୍ବୁ 
ଗୁଡ଼କ ଝିକେ ଝିକେ ଗପି ଗ୍ୃଷି ଦଅ । ଏହାକୁ ଭଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ 


ବୋଉଲରେ ରଖିଦ୍ଦଅ । ଗପି ଗ୍ୃପି ରଖିବେ ଯେଷର୍‌ ଚେଲ ଉ୍‌ଇରକୁ 
ର୍ରେ । ଏହାକୁ ଖଗ୍ଠରେ ଦେବେନ୍ଧ । କନ୍ଧ ୮ ଦ୍ଦନ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଗୋଲାଇ 


ଗୋଲାୀଇ ଗୃପି ଦେଉ୍‌ଥ୍ଵବେ । 


ଲ୍ଣ ଅରମାଣ ମୁରାବକ 
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କରମଙ୍ଗା ଆଗର 
୧ —କରମଙଇଂଜର ଚନ ଆଗ୍ଟର 
ପାକଳ କରମଙ୍ଗା ୧ କରୋ ଅଦା ୪ ଇଞ୍ଚ 
ଚିନ୍ତ ୧ 5 ରସ୍ଲୁଣ ଗୋଝିଏ 
ଲାଲ୍‌ ଲଙ୍କା ୧୨୭॥ା ଭନେଗାର ୧ କପ 


ଅଦା ରସୁଣ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଭଲସ୍ତୃବରେ ତନେଗାର ଦେଇ ବାଞଝି 
ଲଅ ! କରମଙ୍ଗାରୁ ଶିଗ୍ଵ ଛଡାଇ ମଞ୍ଜ ବାହାର କର୍‌ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କର କା । 
କଡ଼ାଇଟର୍‌ କରମଙ୍ଗା ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଗୋଳା ଗୋଳ କରବ । କରମଙ୍ଗା 
ସିଝି ଆସିଲାବେଳକ୍ସ ବ୫। ମସଲ୍ ନ ଉଚନେଗାର ଓ ଚନ୍ତ ଦେଇ ଦାର୍ଣ୍ଚବ । 
ଏହା ଅଠା ଅଠା ହୋଇ ଆସିଲାଗ୍ରବଲକୁ ଏହାକୁ ଡିଭ୍ରାଇ ର୍‌ଖିବ । ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ବୋଉଭଲରେ୍‌ ରଖିବ। 
୬—କରମଙ୍ଗାର ଗୁଡ଼ ଆଗଚ୍ଟର 


ପାକଳ କରମଙ୍ଗା ମେଥ ୧ ଝଵେରୁଲ ଗ୍ମର 
୧ କିଲୋ ମଧୁର ୧ ›› 29 
ଗୁଡ଼ ୧ ,; ଲଙ୍କୀଗୁଣ୍ତି ୬ ୨୬୨ ୨୨ 
ଭେଲ ୧ କମ୍‌ ହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ ୨ ୨› 
କର ୧ ଝେର୍ସୁଲ ଗ୍ୃମଚ ! ଲୁଣ ପରାଣ ମୂଭୀବକ 


କର୍‌ମଙ୍ଗାକୁ ଆଇ › ଗୋନଛୁ, ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କରି କାଚିବ । ଯେଗରି 
ଗୋଝିଏ କରମଙ୍ଗା ଗୃରଫୀଲ ହେବ ! କଡ଼ୀଇରେ ଭେଲ ଦେଇ କରମଙ୍ଗା 
ଓ ଲୁଣ ହଲଳପୀ ଦେଇ ଆଉ୍‌ଃ ! କରମଙ୍ଗା ସିଝି ଆସିଲେ ଏଥୁରେ ଗୁଡ଼ 
ଦେବ ! ଗୁଡ଼ ଅଠାଳଆ ହୋଇ ଆସିଲେ ଏହାୀକ୍ସ ଓଭ୍ବୀଇ ଥଣ୍ଡାକର୍‌ । 
କର୍‌, ମଧୂସ ଓ ମେଥୁ ପ୍ତକ ଗୁଣ୍ଡକର | କରମଙ୍ଗା ଘାଗରେ ମସଲା ଭଜାଗୁଣ୍ଡ 
ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଅ । ଏହା ଥଣ୍ଡା ଦେଲ୍ମ ସରେ ବୋଉଲରେ ରଖ! 
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ତଉନ୍ଗଳକି ଆଗର 


ଦବ ଦ୍ଞ୍ଚା ଚତନ୍ତଳ ଆଗ୍ଟର 


କଞ୍ଚା ତେମ୍ପଳ (ଗ୍ଟେଷା ଥାଇ) ରଫାଇଜ୍ଚରେଲ ୧ କଅ୍‌ 


ବ୍‌ କିଲେ ଦେଙ୍ଗ ଖେଲାଏ 
ମେଥର ୬ ଝେର୍କଲ ଗ୍ର | ଲୃଖା ଓ ହଲସୀ ଉର୍‌ମମାଣ ମୂରାବକ 
ଲାଲ୍‌ ଲ୍‌ଙ୍କୀ ୬ ମୁଠା ସୋରଷ ୬ ଚଝର୍ୁଲ୍‌ ଚର୍ମର 


କଞ୍ଚା ରେନ୍ତୁଲକୁ ଧୋଇ ଗୋରି ଗ୍ଟେଷୀସହ ନେଚ ନଚ୍ରେର ରଖିବ । 
ସେଥର ଲୃଣ, ହଳସୀ ଓ ହେଙ୍ଟ୍‌ ଦେଇ ଗୋ୭ଝିଏ ବଅମ୍ଭରେ ଗୃତି ଗୃପି 
ରଖିବ । ୩ ଦ୍ଦଜ ଗରେ ଅଧା ଢ଼େଲରେ୍‌ ଲଙ୍କା ଓ ମେଥୁ ସ୍ତକନେଇ ରେନ୍ତୁଲ 
ସହ ମିଶାଇ ଚକ୍୍‌କଣ କର ଶୁଖିଲା ଗିଳରେ ବାୈି ନେବେ । ବଲଥୁବା 
ଚଭଲରେ ସୋର ସୁଖାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ ଆରଗ୍ଵର୍‌ ସାଙ୍ଗରେ ଭଲପ୍ତବରେ 
ମିଶାଇ ରଖିବ । ଏହା ବଷସାଗୁ ରନଦ୍ଧ୍ୁବ । ଏହା ଏମି୍ତ ଖାଇଆରନ୍ତ । 
ଇଚ୍ଛା ହେଲେ ଏଥୁର୍ୁ ଗୋଝିଏ ଷଵେରୁଲ ଗ୍ୃମର ଓ ଗୋଝିଏ ପିଆଜ ବାଝିନେଇ 
ରଂଃଣୀ ଘ୍ବବରେ ବ୍ଯବହାର କରଗାରନ୍ତ ! 


୬—ଫୁ୫ େନ୍ସଳି ଆଗ୍ଟର 


ପାରଲା ଭେନ୍ମଲ ଫୁଃ କିର୍‌ ୧ ଵେଦ୍ସୁଲ ଗ୍ର 
୨୧୭ ଅଧର ଅଧ ୨୨ ୬» 

ଗୁଡ଼ ଏ ୭ ମେଥ୍ର ୧ ›› 2 

ସୋରଷ ରେଲ୍‌ ଅଧ କମ୍‌ ଲଙ୍ଖାଗୁଣ୍ଡ 2 ୨» ୨ 


ଗୁଡ଼, ଲୁଣି, ସୋରଷରଭେଲ ଭାଲସ୍ତବରେ ଚକଂି ଜେଇ ସେଥୁରେ 
ଚେନ୍ତଳ ଫୁ ସଦ ଠିଲଃ ପାଲ୫ କର ମିଶାଇ ଜେଇ ଥାଲରେ 
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ଗୋଳି ଗୋଳି କର ଶୁଖାଇବେ । ଏନ୍ରୟର୍‌ ୪୫ ଦ୍ଦନ ପର୍ସ୍ୟନ୍ତ ଓିଲ୫ ପାଲଃ 
କରି ଶୁଖାଇବେ । ଗୁଡ଼ ଶୁଖି ଭେନ୍ତଳ ସାଙ୍ଗରେ ଲାଗି ଲାଗି ଯିବ । କର୍‌,ମଧର୍‌ 


ଓ ମେଥୁ ଘ୍ରକ ଗୁଣ୍ଡକର ସେଥ୍ଵରେ ମିଶାଇ ବିଅମ୍‌ରେ ରଖିବେ । ଏହା 
୩୪ ବ୍ଧ ଗର୍ସ୍ଯନ୍ଧ ରନ୍ବବ । 


୩—6ତନ୍ଧୁଳି ମଣ୍ଡ ଆଗ୍ଟର 


ମଞ୍ଚ ଛଡ଼ା ଭେନ୍ତୁଲ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଛେରୁଲ ଗ୍ୃଚ 

୩ କଷି ବିଝ୍‌ ଲୁଣ ୧ ›› 39 
ଗୁଡ଼ ୬ କପ୍‌ ବିଝ୍‌ ଲୁଣକୁ ଅନ୍ଗୁ୍ଭାନ କରି 
ସୋର୍‌ଷ ଭେଲ୍‌ ଅଧ ,; ଯାହା ଅଧକ ସାଦା ଲୁଣ ଲାଗିବ୍ର । 
ଜିଗ୍ର ୬ ଝେଦ୍କୁଲ ଗ୍ଵମର 


ତେନ୍ମଳରେ ୪ କମ୍‌ ରାଣି ଦେଇ ୨ ଘଣ୍ଟା ଭ୍୍‌ଜାଇ ରଖ । ତା”ଟରେ 
ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଚକଵି ରକନି ମୋଖା ରସ ବାହାର କର୍‌ | ତେନ୍ତୁଲ ରସରେ 
ଗୁଡ଼ ମିଶାଇ ବ୍‌ ଲୁଣ ଓ ସାଦା ଲୁଣ ଦେଇ ଖଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଅ । ୪୮୫ ଦ୍ଦନ 
ଅରେ ସେଥ୍ବରେ ଭେଲ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଗାଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଗୋଳାଗୋଲ 
କରି ସୁଣି ଖର୍‌ରେ ଶୁଖାଅ । ସେତେବେଳେ ସୂଗ୍ବ ଶୁଝିଯିବ ଓ ଏହା ଦ୍ରାଲୁଆ 
କରି ସର ଦେବ ସେଭେଚବେଳେ ସେଥୁରେ ଜଗ୍ବ ସ୍କ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ବୋରଉଲରେ 
ରଖ ! 


ପରିବ୍ରା ଆଗ୍ଟର 

୧ରଭଣଣ୍ଡି ଆଗ୍ଟର 
ଭେଣ୍ଡି ୧ କରୋ ହଲ୍ପସୀ ଗାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ୧ ଗୀ” ଗ୍ୃମଚ 
ଭ୍‌ନେଗାର ୧ କମ ଭଜା ଖମଥୁଗୁଣ୍ଡ ୬ ଗୃ” ଗ୍ୃମର 
ରସୁଣ ଗୋଝିଏ ଛନ୍ନ ୧ ଖୁଲ ଗ୍ର 
କଖାଲ୍‌କ୍ୀ ୧୨୫ ରିଫାଇୁନ୍‌ତେଲ ୧ କମ୍‌ 
ଅଦା ଦ୍‌ ଇଞ୍ଚ ସୋର୍‌ଷ୍ ୧ ଗଟ୍‌” ଗ୍ର ” 
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ଭେଣ୍ଡି । ଧୋଇ ପୋଛି ଗ୍ରେଝ ଗ୍ର କର୍‌ କ୍ରାିବେ । ରସୁଣ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା 
ଓ ଅଦା ଗ୍ରେ୫ ଗ୍ରେ କର କାଝିବେ । କଡ଼ାଇରେ ୩/୪ କଷ୍ତ୍‌ ଭେଲ ଦେଇ 
ଭେର୍ଣ୍ଣ , ଲୁଣ ଓ ହଳସ୍ତୀ ଦେଇ ଲାଲ କର ଭ୍ରଜ କାଢ଼ ବ ଆଣି ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । 
ବଲଥୁବା ତେଲ ଗରମ୍ଭ କର୍‌ ସେଥିରେ ସୋରଷ ଫୁଃାଅ । ସୋରଷ ଫୁଲେ 
ସେଥ୍ବରେ ଅଦା, ରସୁଣ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କଷା ପକାଇ ଲାଲ କର ସ୍ତ କଡ଼ାଇ 
ଓଦ୍ବାଇ ନେବ । ସେଥୁରେ ଭଚନେଗାର, ହଳପୀଗୁଣ୍ଛହ୍ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଚଲ, 
ମେଥୁଗୁଣ୍ତଚ ଅଲ୍ପ ଲୃଣ ଓ ଭେର୍ଣ୍ଣ ଭଲ ଘ୍ରବରେ ମିଶାଇ ୨ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖଇ 
ଓଦ୍ଲୀଇ ରଖିବ । ଏହା ୨ ମାସ ରହବ । 


୬—ବନ୍ଧାଚକୋବ ଆଗ୍ଟର (କେରଳ) 


ଗ୍ର ବନ୍ଧାକୋବ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଶ୍େରୁଲ ଗ୍ର 

ଗୋଝିଏ ଦ୍ଳସୀ ପାଉ୍‌ଡ଼ର୍‌ ୧ ଗି ୬”? 
ରଫାଇଜ୍‌ଢେଲ ୧ କର୍‌ ଲ୍‌ଣ ଗରମାଣ ମୁଭାବକ 
ରସୁଣ ବ୍ଷାୀ ଚିନ୍ତ ୧ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ଟମଚ 
ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚ ସୋରଷ ବ୍‌ ର” ଗ୍ୃମଚ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୨୭ 


ଅଦୀ ରସୁଣ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଝି ରଖିବ । ବଛାକୋବ 
ଧୋଇ କାଟି ଖର୍ଵରେ ୨।୩ ଘଣ୍ଟା ଶୁଖାଇ ଜେବ । କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ 
ଗରମ କର ସୋରଷ ଫୁଖାଇବ । ସୋରଷ ଫୁଝିଲେ ରସୁଣ ଅଦା 
ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କା ଘ୍ରକବ । ଏହା ଲଲ୍‌ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥ୍ଵରେ ବନ୍ଧାକୋବ 
ପକାଇ ଝି ସ୍ତଜବ । ବଛାକୋବର ଉାଣି ଶୁତି ଆସିଲେ ସେଥୁରେ 
ଛଲ; ହଳସୀ, ଲଙ୍କାଗୁଣ, ମେଥୁଗୁଣ୍ଣ ଓ ଭ୍‌ଜେଗୀର ଦେଇ ଵିକେ ଫୁଖଇ 
' କଡ଼ାଇ ଡିଭ୍‌ଇ ନେବେ । ଥଣ୍ଡୀ ହୋ ଇଗଁଚଲେ ବୋଉଲରରେ ରଖିବେ । ଏହା 
୬ ମାସ ରଛିକ | 
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୩—ବକନ୍ଧାଚକୀର ଆଗର (ଆକ ) 


ଛଛ୍ଥାକୋବ. (୍ରେ୫) ମେର ୧ ଛେବ୍ସଲ ଶ୍ୃମଗ 
ହ୍୭] ଲଙ୍କ୍ୟଗୁଣ୍ଡ ୬ ୨ ”» 
ଭ୍ଛତନ୍ଧୁଳ ଶୁଚିଲା' ଲଙ୍କା ୪୫ 
:କାଗେକଞ୍ତଲମ୍ବୁ ସାଇଜର ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ର ଝେଳାଏ 
ଲୁଣି ଓ ହୂଜଗ ପର୍‌ଥାଶ ମୁତାବକ ଶିଫାଇଜ୍‌ରେଲ ୧ କ୍‌ 


ସୋରଷ ୬ ଝେର୍ବଲ ଗୃମ୍ଭଚ 


ବଳାକୋବଛ୍ଧର୍‌ ଉ୍୍‌ଗରର ୩୪୫! ଅନ୍ତ ଛଡ଼ାଇ ନେଇ ବଳାକୋବକୁ 
ଜ ଧୋଇ ଚୁନା ଝୁନା କର କାନ୍ଥ । ସେଥୁଝଖର୍‌ ଲୁଣ ଓ ହଳପୀ ଗୋଳାଇ 
୨ ଘଣ୍ଟା ରଖ । ୬ ଘଣ୍ଟା ଘରେ ବଛ୍ଧାକୋନ୍ଦଧକୁ ରେନ୍ତଳ ସହ ଖଣ୍ତ ଖଣ୍ଡ 
କର ବାଵିଲ୍ଧଅ । ସେଥ୍ଵରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଅ । ସୋଶରଷ୍ ୧ ଛେରୁଲ,ଗୃମ୍ଭଚ 
ମେଥୁ ୧ ଝେରୁଲ୍ବ ଗ୍ୃମଚ ଓ ହ୍ବେଙ ଭକ ଗୁଣ୍ରକର୍ତ ବସ୍ରେ ମିଶାଅ । ତେଲ 
ଗରମ କର୍‌ । ସେଥିରେ ଗୋଝା ଗୋ ଲଙ୍କା ଘ୍ବଜ ସୋଶଷ ୧ ଚେର୍ଲଲୁ 
ଗ୍ଵମଚ ଫୁଃାଅ । ସୋର୍‌ଷ ଫୁଝିଲେ କଡ଼ାଇ ଡଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ତାକର୍‌ ! ସୋରଷ୍ 
ଫୁଃା ଭେଲ ଥଣ୍ତାହେଲେ ବଳାକୋବଦ ବା ସାଙ୍ଗର୍ଲେ ମିଶାଇ । ନଅ ଏଦ୍କା 
୨୬ ମାସ ର୍‌ନ୍ଦରର୍ବ । 


୪—ଘିଆକ ଆଗ୍ଟର (୧) 


ବେଶୀ ପିଆଜ ୧ କଜଲୋ ଭିଜେଗାର୍‌ ୧ ତଗ୍ଲେଃବୋରଲ 
ଗ୍ରେଝ ପିଆଜ ହ୍ଦେରଲଲେ ମଧ ଚଳିବ | ଲୃଣଗାଣି ପରମଭାଣ ମୁରାବକ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 


ଘିଆଜକ୍ସୁ ସଫ୍ୟକର ଉପରୁ ଓ ତଢ଼ ଝିକେ ଝିକେ କାହ୍ଧି ଗ୍ରୋଷଖ 
ଗୋ! ପିଆକ ରଖିବ । ଏହାକୁ ଗୋଟିଏ ଡେକ୍ରତ ଯାଖିରେ ରୁଡ୍ରାଲ 
୬ ଦୂଜ ରଖିବ । ୬ ଦନ ଅରେ ମିଅଜକୁ ତାଣିରୁ କାଵି ଜେଇ ଅନ୍ୟ ଗୋଳ୍ଧିଏ 
ଡ଼େକରରେ୍‌ ପାଣି ଭ୍ର ଲୁଣ ମିଶାଇ ସେଥୁରେ: ରଖିବ ୨ ୍ଦନ ! ଭୀ”ୟ୍ରେ 
ରିଆଜକ୍ୁ ଗ୍ରଣି ନେଇ ଗରମ୍ଭ ପାଣିରେ ଧୋଇ ଖଗ୍ବରେ ଶୁଖା୍ତନ୍ଧ ¦ ପିଆ୍‌କର 
ପାଣି ସୁଗ୍ଵ ଶୁଖିଗଲେ ପିଆଜ ଓ କଞ୍ଚାଲଙ୍କାକୁ ଭଜେଗାରରେ ମିଶାଇ 
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ବଵୋଉଳରେ ଭ୍‌ନେଗାରରେ ବୁଡ଼ାଇ ରତିବ ରର ଚର ରତିବ | ପିଆଜ 
ଲୁ ପାଣିରେ ଥୁଙ୍ଚା, ଢେଣୁୁ ସ୍ତେଇ ଅନସାରେ ଲୃନ୍ଧ ନେବ । 


୫—ସିଆକ ଆଗୃଟର୍‌ (୬) 


ପିଆଜ ଅଧ କଲେ ସୋରିଷ ୬ ବେଦ୍ଧଲ ଗ୍ତମ୍ଭଚ 

ଢେନ୍ଭୂଲ ମେଥି ଦବ ° 39 29 1 
କାଗେଜଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର ସ୍ପେଙ୍ଗ ଚୃଗ୍ରୁଝ ଲାଏ 

ଳଙ୍କାଗୁଣ୍ର ୬ ଶେଦ୍ଧୁଲ ଗ୍ଵମଚ ରହ ।ଇଜ୍‌ତେଲ ଅଧ କପ୍‌ 

ଲଟ ପର୍‌ ମାଣ ମୁତାବକ 


ଘିଅ.ଜକ୍ୁ ଉପର ର୍ବା ନ୍ତଡ଼ାଇ ଜେଇ ଡ଼େଞ୍ରଲଳ ସାଙ୍ଗରେ ଖଦ 
ଖବ୍ଧଡ଼ଆ କର୍‌ ବାଝଵିନ୍ଅ । ସେଥୁରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦିଆ ୧ ଵେଵ୍ବଲ ଗ୍ୃମଚ 
ସୋରିଷ ୧ ଝେଲୁଲ ତ୍ଵମ୍ଭର ମେଥି ଓ ଢହଙ୍ଗ ତକ ଲେଇ ଭଲ୍ିଗ୍ଵବରେ ଶୁ୍ଡ 
କରରଅ । ରେଲ୍‌ ଗରମ କରି ଡସଥୁରେ ସୋରଙ୍ତ ଫୁଖାଅ | ସୋର ଫୁଝିଲ୍‌ 
କୂଡ଼୍ାଇ ଓହାଇ ଥଣ୍ଡାକର ସେରେ ପିଆଜ ଆର୍ଟର ସଦ୍ଧ୍‌ ଭଲବ୍ତଵତ୍ତ 
ଗୋଳାଇ ରତିଦ ¦ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲୁଣ ଭଲଦଭ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଅ ¦ 


୭—ଅମଁ ଉତ୍ଭଣ୍ଡୀ ଆଗ୍ଟର 


ଅମ୍ଭଭଭଣ୍ତ। ୧।୨ କଲେ କଳା କସ୍‌ମିସ୍ଵ ଝ୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଖା ହ୍‌ ଘଞ୍ଚ ଖଜୁଗ୍ବ ଝୁକାଲି ୨୨ ୨୨ 

ରସୁଣ ଗୋଡି ରିନ୍ତ ଅଧ ନ 

ଶୁଖିଲା ଲଙ୍କା ୧୨୫ । ସେର୍‌ଝ . ୧ ର୍ଡ” ଗୁମର 
ଭଝନେଗାର ୧ କମ୍‌ ଲୀ ପରମ୍ମାଣ ମବତାବକ 


ଧଳା କସ୍ମିସ୍‌ ୧୧୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 


ଅମ୍ଭଭଭୁଣ୍ରୀକୁ ଗ୍ଵେତା ଛଡାଇ ଧୋଇ ଷୋର କୋରିଲ୍ତଅ । କୋର 
ଅମୃଭଭଣ୍ଡାକୁ ହ୍ଟୁଣ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ଝିଝାଇଁ ରଖିବ । ୨. ସ୍ରକାର କସୁମିସ୍୍‌ ଓ 
ଖଜସ୍‌ଛକାଳ ଗ୍ରେକ୍ଧ ଚଗ୍ରଃ କାଳି ରୃଖ । ଅଦା, ରସୁଖିଛ ସୋରିଷ ଓ ଲଙ୍ଜା 
ଭ୍‌ଜେଗାର ଦେଇ ବାଵିବ । ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡୀ ସିଝା, କସିମିସ୍‌ତ ଖଜୁର କଃ 
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ଚିନ୍ତ ଅଦା ରସୁଣ ବଃା, ଭିନେଗାର ସଦ୍ଧ୍‌ କଡ଼ାଇରେ ମିଶାଇବ । ଏହାକ୍ସ 

କମ ଲଆଁ ରେ ରଖି ସର୍ଵ ବ । ଏହା ଅଠା ଅଠା ହୋଇ ଅସିଲେ ଓଦ୍ରାଇ 

ରଖିବ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲରେ ଭର ରଖିବ । ଏଦହ୍ରା ଅ୫ ମାସ ରନ୍ଦ୍ରବ ! 

ଏହାକୁ ଜାମ ସ୍ରବରେ ଘାଉ୍ଵରୁଝି ସଙ୍ଗରେ ବ୍ଯବହାର କର୍ଵସାଇ ଗାରେ । 
୭—ଫୁଲ୍‌କୋବ ଓ ଗାକର ଆଗଚ୍ଟର (୧) 


ଫୁଲକୋବ ଗୋଡିଏ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ େରୁଲ ଗ୍ଵ୍ଭର 
ଗାଜର ୫୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଅଦା ୧ ଇଞ୍ଚ 
ଭ୍୍‌ଜେଗାର ୬ କର୍‌ ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 

ଗୁଡ଼ ୬ ଵେସ୍ମଲ ଗ୍ଵମର | ପିଆଜ ୬୭ି 
ରିଫାଇଜ୍‌ଭେଲ ୧ କତ୍‌ ଲ୍‌ି ଷରମାଣ ମୂଭାବକ 


, ଫୁଲକୋବକୁ ଗ୍ରାଖୁଡ଼ା ଗାଖଡ଼ା କର୍‌ ବଡ଼ ବଡ଼ ସାଇଜର କାଖ 
ରଖ | ଗାଜର ଗ୍ଟତେଷା ଚଡ଼ାଇ ଲମ୍ବା ଓ ମୋଶଖା ଖଣ୍ଡ କରି କାଶ । ସକାଳେ 
ଷାଣି ଗରମ କର୍‌ ଏହାକୁ ଝିକେ ଫୁଃାଇ ଜେଇ (ଅଧା ସିଝା କର) ପାଣିରୁ 
ଗ୍ରତି ନେବ । ପୁଗଦ୍ଦନ ଖଶ୍ଵଚରେ ରଦ୍ଧବ:। ଓିଲଃ ଗାଲ୫ଶ କର୍‌ ଦେଉଥୁବ 
ମଝିରେ ମଝିରେ । ସଞ୍ଜରେ ପିଆଜ, ଅଦା, ରସୁଣ ଗ୍େଃ ଗ୍ରେଶ କାଟି 
ରଖ | କଡ଼ାଇରେ ଭେଲ ଗରମ କର୍‌ ସେଥୁରେ ପିଆଜ, ଅଦା ଓ ରସୁଣ 
ପ୍ତଜ । ଭଜା ଲାଲ ଦ୍ରୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ଲୁଣ, ଗୁଡ଼ ଓ ଭ୍ଚନେଗାର 
ଦେଇ ଝିକେ ସମ୍ମତ ଫୁଖାଅ । ଏହା ୫ ମିଲ୍ତଝ୍‌ ଫୁଝିବା ଗରେ କଡ଼ାଇଁ ଓଦ୍ରାଇ 

ଥା କର | ଥଞ୍ରାହେରଲେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ କୋବି ® ଗାକର ସେଥୁରେ ମିଶାଅ । 
ଏହାକୁ ଭଲସ୍ତଦରେ ମିଶାଇ ବଵୋଉଲରେ ରଖିବ । ମଝ୍ବିରେ ମଝିରେ 
ଏହ୍ରୀକୁ ଡ୍‌ଷରଭଲଂ କର୍‌ ମିଶାଇ ବଦେଉ୍‌ଥିବ । ଏହା ୭ ମାସ ରହବ । 
୮—ଗାକର ଓ ପଫୃୂଲକୋବ ଆଗ୍ଟର (୨) 


ଫୁଲକୋବ୍ଦ ଗୋଝଵିଏ “ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଵେରୁଲ ଗ୍ର 
ଗାଜର ୫୦୦ ଗ୍ରାମ ଭ୍‌ଚନେଗାର ୧ କମ୍‌ 

ସୋରିଷ ଭେଲ ୧ କଅ୍‌ ଷିଥର ହୈଙ୍ଗ_ ଗ୍ରେଷ େଳାଏ 
ସୋର୍‌ଷଷ ୬ ଝେଦ୍ୁଲ ଗ୍ୃମର | ରସୁଣ ` ଗୋଡିଏ 

ମେଥୁ ବ୍‌ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମର | ଲୁଣ ପରମାଣ ମୂଚାଦକ 
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ସକାଲେ କୋଶ 6 ଗାଜର ଧୋଇ ବଡ଼ ବଡ଼ ଖଣ୍ଳ କାଟି ଗାଣିରେ 
କନ୍ଧ । ଏହାକୁ ଗଣି ଗୁଣି ଖର୍‌ରେ ଶୁଖାଇ ଦ୍ଦଅ । ସୋର୍‌ଷ 
ଓ ମେଥୁ ଗୁଣ୍ଡକର୍‌ ରଖ । ରସୁଣ ଗାଖଡ଼ା ଗ୍ଡେ଼ା ଛଡାଇ ରଖ । ସଞ୍ଜରେ 
କୋବି, ଗାଜର ସାଙ୍ଗରେ ସୋର୍‌ଷ ଓ ମେଥୁଗୁଣ୍ଡ, ହଲସାଗୁଣ୍ଡୟ ଲଙ୍କାଗୁ, 
ରସୁଣ ପାଶୁଡ଼ା, ଦେଙ୍ଗ , ଲ୍ଣ ସୋର୍‌ଷ ରେଲ ଓ ଭ୍‌ନେଗାର ଭଲଭ୍ତବରେ 
ମିଶାଇ ଲଅ । ଏହା ବୋଉଲରେ ରଖି ଖର୍୍‌ରେ ଦେବେ । ମଝିରେ ମଝିରେ 
ଗୋଲାଇ ଦେଉ୍‌ଥୂବେ । ୮ ଦ୍ଦଜ ଶଖଗ୍ବରେ ଦେବ। ଘରେ ଏହା ଖାଇ 
ପାରିବେ । ଏହା ୧ ବର୍ଷ ରନ୍ଦ୍ଧବ । 


୯—ସାଲଗସ୍‌ ଆଗଚ୍ଟର 
ସାଲଗମ୍‌ ୧ କଲେ ,ସୋରଷତେଲ୍‌ ୧ କଥ୍‌ 
ଡାଲରିନ୍ତ ୮ଶଣ୍ଡ ଲଙ୍କା ପାଉଡ଼ର ୧ ଝରୁଲ୍‌ୱର୍ଵର 
ଅଲେଇର ୬୭ା ସୋରିଷ ୧ ୫ ୨ 
ଜର ୧ ଚରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର | ପିଆଜ ୨୬୫ 
ଗୋଲମର୍‌ର ୧ ,, 3 ରସୁଣ ୧ଚି 
ଦଲପୀ ବ୍‌ ଓଃ ଭ୍‌ଜେରୀର୍‌ ୧ କମ୍‌ 
ଚିତ ୬ ଓ “୫୫ ଲ୍ଣ ପରିମାଣ ମୁତାବକ 


ସକାଳୁ ସାଲଗମ୍‌ ଗ୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ ଧୋଇ ସ୍ର ସର୍ତ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା 
କୀ ! ଏହାକୁ ଗର୍‌ମ ଗାଣିରେ ଫୁଃାଇ ଅଧା ସିଝା ହେବା ରରେ ଗ୍ରଣିଲ୍ନଅ । 
ଗ୍ରଣିବା ପରେ ଚୋଡିଏ ଦନ ଗଗ୍ଵରେ ଶୁଖାଅ । ସଞ୍ଜରେ ପିଆଜ ରସୁଣ 
ବାଝିନ୍ଧଅ । କର୍‌, ଗୋଲମର୍‌ର, ଅଳେଇଚ ଓ ଡାଲରନ୍ତ ଭ୍୍‌ନେଗୀର୍‌ ଦେଇ 
ବାଝିନ୍ତଅ । କଡ଼ାଇରେ ଭଢେଲ୍‌ ଗରମ କର ସୋର୍‌ଷ ଫୁଖଅ । ସୋରଷ 
ଫୁଝିଲେ ସେଥିରେ ପିଆଜ, ରସୁଣ କ୍ର ଓ ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ଅସଲ୍ଲ ବା! ଦେଇ 
ତ୍ତଜ ¦! ମସସଳ୍ଲର ଭଲ ବାସ୍ପା ଆସିଲେ ସେଥ୍ରରେ ଲୁଣ, ଚନ, ହଲସୀ, ଲଙ୍କା 
ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଭ୍‌ନେଗ୍ରାର ଦେଇ ୫ ମିଲ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖାଅ । ୫ ମିଦ୍ତ୫ ଫୁଝିଲ୍ଲା ସରେ 
କଡ଼ାଇ ତରାଇ ଅଣ୍ଡାକର । ମସଲ୍ମ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ସାଲଗମ୍‌ 
ଖଣ୍ତ ସଦୁ ମିଶାଇ ଗୋଳାଇ ଚବୋଢଭଲରେ ର୍‌ଖିଦେବ । ଏହା ୬ ମାସ 
ରହ୍ରଵ୍ତ | 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


୭୨୬ 


ଦ୍‌ ଠ—ଗାକର୍‌ ଓ ଫୂଲଜକୋବ ଅଗ୍ର (") 


ଗାଁଜର୍‌ ୧/୨ ଲଲୋ ହୁଲପୀଗୁଣ୍ଣ ଅଧ କପ 
ଫୁଲକୋବି ଗୋଝିଏ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେଶ ଝେଳାଏ 
କାଗେକ ରସ ୧ କମ ରଫାଇନ୍‌ତେଲ ୧ କଷ୍‌ 
ଲିଜ୍ୀଗୁଣ୍ଣ ୧/୬ କପ ଲି ପର୍‌ମପାଣ ମୁତାବକ 


ଖସୋର୍‌ଷ ଗୁଣ୍ଡ ୧/୬ ,› 

ଦେଙ୍ଗ ସ୍କ ଗୁଣ୍ଡ କର ରଖିବ । ଗାକର୍‌ ଧୋଇ ଗୋନଛ୍ଛି ଗ୍ର 
ଗ୍ରେଶ ଖଣ୍ଡ କାଝିବ । ଫୁଲକୋବ ଧୋଇ ନେଇ ଭଳଲସ୍ତବ୍୍‌ରେ ଗସୋନ୍ଦ 
ନେବ । ଏହାକୁ ବି ଗ୍ରେଟ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କରି କାଝିଦ୍ରଅ । ଗାଜର, ଫୁଲକୋବ 
କା, ଲେମ୍ବୁରସ, ସଦ୍ଧ ମ୍ବସନ୍ବଗୁ୍ତି ଓ ଲୁଣ ଉଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ ନେଇ 
ବକଅମ୍୍‌ରେ ରଖ, ଭାଂଉ୍ଯରେ ତେଲ୍ବ ଭାଳବ୍ଦଅ । ଏହାକୁ ଗୋଝିଏ ସପ୍ତାହ 
ଖର୍ବଲେ . ଭେବାକ୍ୁ ହେବ୍ର । ସହା ୬ ମାସ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ରନଦ୍ଦ୍ରବ । ସପ୍ତାଭ୍ରକ 
ପରେ ଏହା ଖାଇ ଗାଲୁବେ । 


ଦ୍ଦ ¬ ଖଡା ଆଡ୍୍‌ର 
ଅଦା ୬୫୨ ଗ୍ରାମ ସୋରଷ ୧ ନେରୁଲ ଗ୍ର 
ଭେନ୍ତୁଲି ସୋଲ୍ମ ଡୀଲ ୧ ,, 35 
କାଝଗଞ୍କ ଲେମ୍ବୁ ସାଇଜର ।{ ଜିରା ୧ ଶୃ” ଗ୍ୃମଚ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଷେଭଧୁଲ୍‌ ସ୍ତମର | ଲାଲ୍‌ଲଙ୍କା ୭୫ା 
ମେଉ ହ୍‌ „» `» [| ଲ୍ଣ ସରସାଣ ମୁତାନ୍ଧଙ୍କ 


ରଫାଇନ୍‌ତେଲ ୧/୬ କଷ୍‌ 


ଅଦା ଧୋଇ ଗୋଛୁ ସଫା କର୍‌ କାଵିବ | ତେନ୍ତୁଳି ସନ୍ଧି ଅଦାକ୍ସ 
ରକ୍‌କଣ କର ବାଵ୍ପି ନେବି । ମେଥ୍୨ ଦେଙ୍ଗ ପ୍ରଚ୍ ଗୁଣ୍ରିକର ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଲୁଣସହ ଏହୀ ମିଗାଇ ରଖ । ଭେଲରେ ଗୋ ଲଙ୍କା, ସୋମ, ସୋରଷ୍ 
ଓ କର୍‌ ଫୁଖାଇବ । କଡୀଇ ଓିଭ୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଏହାକୁ 
ଅଦା ବି ସଙ୍ଗରେ ଭଲସ୍ତବଗତର ମିଶାଇ ରଖିବ । ଏଡ଼ା ଗେଃ ଖାଁର୍‌ 
ବ୍ଧଡର ଭଲ । ଏଦ୍ରା ୩୪ ମାସ ରହରବି । ଆମ୍ଭ କସିଆ ଅଦା ଆଗ୍ଟର୍‌ ମଧ 
ଏର ସ୍ବରରେ କରଗାରନ୍ତ ! 
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ବ ୬—ସକନା ଛୁଇଁ ଆଗର (୧) 


ସଜନାଚ୍ୁଇଁ ଅଧ କଗ ସୋୟ୍ଷ ୬ ଷେଦ୍କୁଲ ଗ୍ର 
ତେନ୍ସଳ ୧୯୧୭ ଗ୍ରାମ୍‌ କର ଦ୍‌ ଗୃ” ଗ୍ୃମିର 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଶେଚ୍ୁଲ ଗ୍ର | ସୋଲ ଡାଲ ୧ ଚେର୍ୁଲ ର୍ୃମ୍ଭର 
ମେଥି ବ୍‌ ,, ,›, | ଲଲ୍‌ଲଙ୍କା ୬୭ 
ରିଫାଇଜ୍‌ଭେଲ ୧ କପ ରସୁଣ ଗୋଝିଏ 


ଭେନ୍ସଲରେ ୧ କପ ଗାଣି ଦେଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ରକଟି ରସ ବାହାର 
କରିବ । ଏନ୍ଦର ରସକ୍ସ ଲୁଣ ଦେଇ ଆଅଉଝି ସୁଗ୍‌ ଗାଉ କରିଚେବ । ଏହା 
ସେର ରସ ପର ଡ଼ୁଏ । ଏନ୍ସ ରସକୁ ଥଣ୍ଡା କରବ । ସଜନାଚୁଇଁ ଧୋଇ 
ଗ୍ଟଵେପା ଛଡ଼ାଇ ୬ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର କାଝିବ । ସେନ୍ଦ୍ର ଛୁଇଁକୁ ଢେଲରେ ଲଲ 
କରି ଘ୍ରକଚନେବ । ଲୁଣ ରେଲର୍ର ଏହା ଗ୍ରୁଖିଲ୍ଲା ଘର କରି ବାହାର କର୍‌ 
ଜେବ ¦ ସେଇ ଭେଲରେ ଗୋଷା ଲଙ୍କା, ସୋଲ ଡାଲ ସୋରିଷ ୧ ଝେରୁଲ 
ର୍ଵ୍ଭର ଓ କଗ୍‌ ଫୁଶାଇ ରଖିବ । ଅନ୍ଯ ଏକ ଚେଦ୍ଧୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମଭର ସୋରଷ, 
ଡେଙ୍ଗ ଓ ମେଥୁକୁ ଘ୍ବକ ଗୁଣ୍ଡ କରବ । ସରୁଗୁଡ଼କ ଥଣ୍ଡା ଦେଲେ ଭଲଙ- 
ଗ୍ଵବରେ ମିଶାଇ ରଖିବ । ଏହା ୭ ମ୍ଭାସ ରନ୍ଧୁବ । 


ଦ୍‌ ୩—ସକନା ଛୁଇଁ ଆଗ୍ଟର (୨) 


ସଜନାନୁଇଁ ଅଧ କୋ ମଧୂର୍‌ ୧ ଖେରୁଲ ର୍ର 
ଭେନ୍ସଳ ୧୯୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଗୁଡ଼ ୧ କଷି 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଛେଦୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମର { ସୋର ଭେଲ୍‌ ଅଧ ,› 

ଜଗର ଝି କି ଓ ଲି ଷର୍‌ମାଣ ମୂଭାବକ 
ମେବ ୧ ›› ୬” 


ସଜନା ଚୁଇଁକ୍ସ ଧୋଇ ଷୋଛୁ ଜେଇ ଗ୍ଟେଗା ଛଡ଼ାଇଁ ୨ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର 
ଖଣ୍ଡ କର କାଝିବେ । ଗୋଟିଏ ଡେକ୍‌ରରେ ପାଣି ଓ ଲ୍ଣ ଦେଇ ଫୁଖାଇବେ । 
ପାଣି ଫୁଝିଚଲ ସଜନାନଛୁଇଁ ସେଥୁରେ ପକାଇ ଢାକ୍କ୍‌ୀ ଦେଇ ଓଦଭ୍ରାଇ 
ଦରେଚବେ । ୧° ମିଲ୍ଧଝ୍‌ ରେ ଖାଣିର୍ ସଜନାନୁଇଁ ଗ୍ରଣିନେଇ ୬ ଘଣ୍ଟା ଖର୍‌ଝତ୍ତ 
ଶୁଖାଇବ । ତଚେନ୍ତୁଲରେ ୧ କଞ୍୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଭଉଲଭ୍ତବବରେର୍‌ ଚକଝି ରସ 
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ବୀହାର କରିବ । ଭେନ୍ତସଲ ରସ, ସଜନା ସିଝା, ଗୁଡୁ ତେଲ ଓ ଲୃଣ ଭଲ 
ଭ୍ବବରେ ମିଶାଇ ୪୮୫ ଦନ ଖଗ୍ବରେ ରଖିବ । ଓଲ୫ ପାଲ କର୍‌ ଶୁଖାଇବ । 
୫ ଦିଜ ଗରେ ସେଥ୍ରରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେବ । ମେଥ, ମଧର୍‌ ଓ କିଗକୁ ଭଳ 
ଗୁଣ୍ଡକରି ସେଥୁରେ ଦେବ । ଭଲ ଭ୍ବବରେ ମିଗାଇ ବୋତଲରେ ରଖିବ ¦ 


ବ୍‌ ୪-ପଣସ କଠା ଆଗ୍ଟର 


କଅଁଳ ପଣସ କଠା ମେଥର ୧ ଚଝେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମଚ 
୧ କିଲୋ କଲାକିଗ୍୍‌ ୧ ,› ୬୬ 

କଞ୍ଚା ଆତ୍ମ ୨୭ ଦେଙ୍ଗ ଗ୍ରେ ଵେଲାଏ 

ସୋରିଷ ୪ ଶେରୁଲ ଗ୍ର । ସୋରଷ ତେଲ ୧ କପ୍‌ 

ମଧର୍‌ ୧ ,› 53 ଦହଳସୀଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେରୁଲ ଗୃମଚ 

ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୩ ,, ,› | ଲ୍‌ ପରମାଣ ମୂଭାବକ 


ଅଣସକଠା ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେ କର କାଃ । କରି ଗାଣି ଲୁଣ ଦେଇ 
ଫୁଖଅ । ପାଣି ଫୁଝିଲ୍ମ ପରେ ସେଥ୍ବରେ. ସଣସ କଠା ପକାଇ ୧୯ ମିନ୍ଧଝ୍‌ 
ଫୁଃାଇ ଖାଣିରୁ ପଣସ କଠାକୁ ଗ୍ରଣି ନେଇ କୁମ୍ଭ କମ୍ଭା ସଫା କନା ଉ୍‌ତରେ 
ବିଗ୍ରଇ ଖର୍ଧରେ ଶୁଖାଅ । ସକାଳୁ କଠାକୁ ସିଝାଇ ନେଲେ ସାରାଦ୍ଦନ ଏଦା 
ଖର୍ରେ ରହ୍ରଥାରବ । ସଞ୍ଜରେ ଆର୍ଵର୍‌ କରବ । ଆମ୍ଭ ଗ୍ଟୋ ଛଡ଼ାଇ କୋର 
ନଅ । ସୋରିଷ ଗ୍ଵେଗା ଖାଚୁଡ଼ ଅଧା ଅଧା ଗୁଣ୍ଡ କର ! ମେଥି, ମଧ୍ଗ୍‌ ଭୂକ- 
ଜେଇ ଅଧା ଗୁଣ୍ଡ କର୍‌ ରଖ । କଲାଳଜର୍ ସ୍ତ ରଖି ହେଙ୍କ୍‌ ଘ୍ବକ ଗୁଣ୍ଡ କର ! 
ହଲସଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡକ୍ୁ- ଅଲଗା ଅଲଗା କର ଅଲ୍ପ ନଆଁ ରେ ପ୍ତକ ରଖ । 
ସର୍ଧ୍‌ ମସଲାଗୁଣ ଆମ୍ଭ କୋ, ଲୁଣ, ଗଣସ କଠା ଓ ଚେଲ ସର୍ଧୁ ମିଶାଇ 
ନେଇ ବଅମରେ ରଖ । ବଅମର୍‌ ଜାଙ୍କୁଣୀ ଖୋଲ ବଅମ ମୁହଁରେ କନା ବାନ 
ଖରାରେ ଶୁଖାଇବ । ଶୁଖାଇବା ଅୂଙ୍ବର୍ର ଓ ଘରକୁ ଆଣିବା ଟର ବଡ଼ 
ଗ୍ୃମରରେ ଆଗ୍ଟରକୃ ଗୋଳାଇ ୧୫ ନ୍ଦନ ଗର୍ସ୍ଯନ୍ଧ ଭଳ ଉ୍‌ଷର କର୍‌ ବେଉ୍‌- 
ଥୁବେ । ଏହାକୁ ବର୍ଶସାଗ୍‌ ରଖିପାର୍‌ବେ । 
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D୫ 
ଦ୍‌ ୫—ଘଞ୍ଚରଙ୍ଗୀ ଆଗ୍ଟର (ବମ) 


ଆାକ୍ରଳ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ ରିଫାଇନ୍‌ଚଢେଲ ୧ କଷ୍‌ 

୪୭ ମେଥୁ ୬ ଵୈଚ୍ଗୁଲ ଗ୍ୃମଚ 
କାଗେକଜଲେମ୍ବୁ ୪୫ ଢେଙ୍ଗ ବଡ଼ ଝେଳାଏ 
ଅଦା ୬୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ଦଳସର ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ଵମଚ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୬୫୧ ,, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ „୨ ୨୬ 
ଆମ୍ମଡ଼ା ୨୫° ,, ଲ୍ଣ ପରମାଣ ମୂତାବକ 


କଞ୍ଚା ଆତ୍ମ ଗ୍ଵୋସହ ଗ୍ରେଝ ଗ୍ରେଃ କର କାଃ ! ଲେମ୍ବୁ ମଧ୍ଯ ଗ୍େଷ 
ଗ୍ରେଃ କାଟିବ । ଆମ୍ମଡ଼ା ଗ୍ଵେତା ଓ ଖକ୍ସଆ ସହ ଗୋଲ ଗୋଲ କା । 
ଲଙ୍କା ଧୋଇ ଗୋଛୁ ଡେମ୍ ସାଖରେ ୫ିକେ ରର ରଖ । ଅଦା ଧୋଇ ଜେଇ 
ଗ୍ଟୋ ଛଡ଼ାଇ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କର୍‌ କାଟି ରଖ । ଏହାକୁ ସକୁୁ ଥାଳରେ ରଖି 
୬୩ ଘଣ୍ଟା ଖର୍ବରର୍‌ ଦ୍ଦଅ । ମେଥୁ, ଦେଙ୍ଗ ପ୍ତକନେଇ ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଗୁଣ୍ଡ 
କରନ୍ଧଅ । ହଲ ଗୁଣ୍ଡକୁ ଅଲ୍ପ ଲଆଁ ରେ ଅଲ୍ପ ପ୍ତକ ରଖ । ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡକୁ ` 
ମଧ କମ ଲ୍ଆଁ ରେ ଭ୍ତକ ରଖ । ସର୍ଧ୍‌ ମସଲା ଗୁଣ୍ଡ୨ ଲୁଣଠ ତେଲ ଓ ଆମ୍ଭ 
ପ୍ରଭ୍ଵ ତ କଶାକୁ ଭଲଭପ୍ବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖ। ୬୮୪ ଦ୍ଦଜ 
ଏହାକୁ ଗୋଳାଇ ନେଇ ଚୃପି ଗୃପି ଦେଉ୍‌ଥ୍ୁବେ । ଯେଷର୍‌ ଭେଲ ଉପରକୁ 
ରୁହେ । ଏହା ଶଖର୍ଵରେ ଦ୍ଦଆ ଦେବନାହ୍ଧ । ମାସକ ଘରେ ଏହ୍ସ ଆଗ୍ଟର 
ଖାଇ ଘାରବେ । 


ଦ୍ଛ—ମଖାମିଖି ପର୍‌ବା ଆଗ୍ଟର 


ପଣସ କଠା ୬୫୧୨ ଗ୍ରାମ୍‌ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଅଧ କପ୍‌ 

ବନ୍‌ ୨୬୬ ୨୬୬ ସୋର ୪ ବଦ୍ଲଲ ଗ୍ବମଭଚ 
କଞ୍ଚା ଆସ୍ଟ୍‌ ?? ୬” ଭୁଜେଗାର ୧ କ୍ଷ 

ପିଆଜ oe ଡାଲରନ୍ତ ୮ ଗଣ୍ଡ 

ଅଦା ଝଡo ଗୁଜୁର୍ଢ ୮୭ 

ରସୁଣ ୬୬ ୨୬୬ ଲବଙ୍ଗ ୧୭୫! 

କ୍ର ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ର ଗୋଲମରିଚ ୬°୧୭ 

ସୋର୍‌ଷ ଅଧ କଲୋ- ଲୁଣ ` ଗପରମଭାଣ ମୁଭାବକ 
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ଡାଲରନ୍ତ, ଗୁଜୁଗୁଵଡ୨ ଲବଙ୍ଗ, ଗୋଲମରର 6 କିଗକୁ ଖଗ୍ରେ 
ଶୁଖୀଇ ସୁଣ୍ଡକର୍ୀ ସୋରିଷ" "ଖରାରେ ଶୁଖାଇ ଗୁଣ୍ଡ କର ! ପିଆଜ, ଅଦା 
ରସୁଣକୁ ` କାଝି ରଖ ¦ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭକ୍ଧ ଗ୍ହେପା ଜଡ଼ାଇ କୋରି ରଖ ! ବନ୍‌କୁ 
ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା କାଝିରଖ । ପଣସ କଠାକୁ ଲମ୍ବା ଲମ୍ବା ଗଣ୍ଡକର କୀ । ବନ୍‌ ଓ 
ଷଘଣସ କଠା ଫୁଃନ୍ତା ଗରମ ପାଣିଠ ର୍‌“ କାଇ ୧° ମିଲ୍ଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ରାଣି ଗୁଣି 
ସାରଦଦନ ଖରାରେ ଦଥ ! ସଞ୍ଜରେ ଚେଲ ଗରମ କର ପିଆଜ, ରସୁଣ, ଅଦା 
ଘଜ । ଏହା ଲାଲହେଲେ ସେଥୁରେ ଗରମ ମସମ୍ମଗୁଣ୍ଡ ଗକାଇ କଡ଼ାଇ ନଆ ର 
ଓଦ୍ାଇ ଦ୍ଦଅ ¦ ଏହା ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ପରବାଂ ସିଝା ପିଆଜ ଭଜା ସହ ଭେଲ, 
ଦ୍ରଲଘଗୁଣ୍ଡୱ ଲଙ୍ଗାଗୁଣଟ୨ ଆମ୍ଭକୋଗ୍‌ ଭଜେଗାର ,ସୋରଷଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲୁଣ 
ଭଲଦ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ବୋଉଲରେ ରଖିବ । 


ବ୭—ଭି ଚନଗାରରେ ଫୁଲକୋବଧ 


ଫୁଲକୋବି ଗୋଡିଏ ଲୁଣ ୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ 
ଗ୍ରେଃ ପିଆଜ ୬୫୧ ଗ୍ରାମ ଭିନେଗାର ଗ୍୍୍ରେ୫ ବୋଉଲ 
କଞ୍ଚାଲଙ୍କା a 


ଗୋଝହିଏ ଡେକ୍ରଗର ଭଣି ଫୁଖାଅ । ଖାଣି ଫୁଝିଲେ ଡାକୁ ଓଭ୍ଲାଇ 
ସେଥ୍ରରେ ଷରବା କାଇଁ ୩ ମିନ୍ତଝ୍‌ ରଖ । ୩ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଗର ଷରବୀକୁ 
ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣିଜେଇ ରଖ । ୧ କଲେ ଷାଣିରେ ୫° ଗ୍ରାମ ଲୃଣ ମିଶାଅ । ସେଇ 
ପାଣିଚରେ ଅରବା ଗୁଡ଼କ ଗୋଡଝିଏ ଗତ ଭୁଡ଼ାଇ ରଖ । ଷରନ୍ଦନ ଷାଣିରୁ 
ଗ୍ରଣି ଫ୍ଯାଜ କଳେ ଶୁଖାଅ । ଡିଲଖ ପାଲ୫ କର ଘାଣି ଗରବାରୁ ଶୁଖାଇ 
ଦଦଅ ! „ଣି ଶୁତିଗବୂଲୁ ଉଜେଗାରରେ ଏହାକ୍ସ ମିଶ୍ରା ନେଇ ବୋତଲରେ 
ବନ୍ଦ କର୍‌ ର୍‌ତିଦ୍ଦଅ । 
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୧୮ଫୃୂଲଚକୋବର ଚଃଣୀ ଆଗ୍ଟର 


ବିଡ଼ ଫୁଲଲକୋବ ୨୭ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ େଦୁଲ ଗ୍ର 
ପିଆକ ୪୫ ସୋର ର୍ଚଚତଲ ୧ କପ୍‌ 

ରସୁଣ ୨୭ କଳଲାକ୍ତଗ୍ ଦ୍‌ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ଗୁଜୁରାଭ ୪୫ ଖ୍ରେଶାଲ ଏସିଝିକ ଏସିଡ୍‌ 

ରନ ୫୦୦ ଗ୍ରାମ ବ୍‌ ଚେରୁଲ ଗ୍ୃମଭର 
ଅଦା ୨ ଇଞ୍ଚ ସୋ ଡ଼ିଏମ୍ଭ ବେଞ୍ଜଏ୫ 

ଡାଲଚନ୍ ୪ ଖଣ୍ଡି ଅଧ ର୍‌” ଗ୍ୃମ୍ଭର 
୫ମାଖୋ ରଙ୍ଗ ୧ ର୍ଡ” ଗ୍ର ଲବଙ୍ଗ ୮୫ 

ଲ୍ୃଣ ଷରମାଣ ମୂତାବକ | ଗୁକୁର୍‌ାତ ୧° 


ଫୁଲକୋବକୁ କୋରନ୍ଧଅ । ଫୁଝନ୍ତୀ ଗରମ ପାଣିରେ ଫୁଲକୋବ 
କୋରକୁ କାଇ ୨ ମିନ୍ତଝ୍‌ ରଖ । ୬ ମିନ୍ତତ୍‌ ରରେ ଏହାକ୍ସ ଗୁଷିନ୍ତଅ। 
ଭେଲ ଗରମ କର କଲଳକଗ୍ବ ପକାଅ । ଭାଂପରେ ପିଆଜ, ରସୁଣ ଓ 
ଅଦାକଂଶା ସେଥ୍ବରେ ପକାଅ । ଢାହା ସ୍କ ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ଫୁଲ୍‌କୋୋବ 
କୋର୍ଟ, ଚିନ୍ତ, ଲୁଣ ଓ ମ୍ରେସିଆଲ୍‌ ଏସିଝିକ୍‌ ଏସିଡ଼ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟ । ଏହା 
ସୁଗ୍ଵ କାଚ ପର୍‌ ହୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ୫ମୋାଖୋ ରଙ୍ଗଦେଇ ଓିଦ୍କାଇ ଦଅ । 
ଡାଲଚନ୍ନନ ଗୁଜୁଗ୍ଵଭି୨ ଲବଙ୍ଗ ଓ ଗୋଲମର୍‌ଚ ଗୁଣ୍ଡକର । ଏନ୍ଦସ ଗୁଣ୍ଡକୁ 
ଫୁଲକୋବି ଚଃଣୀରେ୍‌ ପକାଇ ଭଲସ୍ତବରେର ଗୋଳାଇ ଦ୍ଦଅ । ଏହା ଥଣ୍ଡା 
ହୋଇଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ସୋଡ଼ଏମ୍ବ୍‌ ବେଞ୍ଜଏ୫୍‌ ଭଲଭ୍ବବରେ ମିଶାଇ 
ବୋଇଲରେ ରଖିଦ୍ଦଅ । 


ଗାଜରର ଚଂଣୀ ଆରଗ୍ୃର ବି ଏପରି ସ୍ତବରେ୍‌ କରପାରଚବ । ଗାଜର୍‌ 
ଆଗ୍ୃଟରରେ ଅମ୍ଭାଖୋ ର୍‌ଙ୍ଗ ଜଦେଲେ ଚଲିଦ । 
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ଆମିଷ ଆଗ୍ଟର 


ଆଗ୍ୃରରେ ଭ୍୍‌ନେଗାର୍‌ ଦରକାର ଡ଼ଏ । ଵଶେଷରତଃ ଆମିଷ ଆଗ୍ଵରରେ 
ଭୁ୍‌ଜେଗାର୍‌ ବନା ହୋଇ ପାରବନ୍ଧ । ଆପଣ ସରେ ଉଚନେଗାର ଭଆର କର 
ପାରବେ | 

ଦ୍‌ —ଢିଚଜଗାର 
ଷାଣି-୧ ଗ୍ରାସ୍‌ ବୋତଉଲ ଘରମ୍ଭାଣ ଗାଣିରୁ ୩ ଛେଦ୍ୁଲ ଗ୍ଵର ପାଣି ବାହାର 
କରିଦ୍ଦଅ। 
ଗ୍ଲେସିଆଲ ଏସିଝିକ୍‌ ଏସିଡ଼ ୩ ଝେର୍ୁଲ ଗ୍ୃମଚଚ ସେ ପାଣିରେ ମିଶାଇ 

ଜେଇ ଏକ ସ୍ଵ ସ୍‌ ବୋତଲ ଭ୍ନେଗାର ତିଆରି କରିଗାରବେ । ଏହା ଧଳା 
ଭ୍‌ଚନେଗାର ହେବ । ସେଥୁରେ ୧ ର୍ୃ”ଗ୍ଵମର କାରୁମେଲ୍‌ ରଙ୍ଗ ମିଶାଇଲେ 
ଲାଲ  ଭ୍‌ଜେଗୀର ହେବ । 


୬— ମାଛ ଆଗ୍ଟ୍‌ର 
ରୋନଛ୍ରସାଚ୍ଛ ୧ କଲା କଞ୍ଚାଲ୍‌ଙ୍କା। ୧୧.୫] 
(ମୂଣୁ› ଲାଞ୍ଜ ବାଦ ଦେଇ) ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଗୃ”ଂ ଗ୍ୃମର 
ତ୍ରଜେଗାର ୬ କମ୍‌ ହଲ ୧ ଟେରୁଲ୍‌ ଗ୍ର 
ରସୁଣ ୨୫୮ ରିଫାଇନ ଭେଲ ଦେଉ କଷ୍‌ 
ଅଦା ୨ ଇଞ୍ ଚିତ୍ତ ବ୍‌ ଝେରୁଲ ଗ୍ର 
ଭଲର୍ରସୁଙ୍କ ଗନ୍ଧ ମୁଠାଏ ଲ୍ୃଣ ଇର୍‌ମାଣ ମୁତାବକ 


ମାନକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଖଣ୍ଡ କର କାଟିବ । ମାଚ୍ଥ ଗରସ୍ଟ୍ାର୍‌ କର୍‌ ଧୋଇ 
ଉ୍ଚନେଗାର ଅଧକତ୍‌ ଓ ଲୁଣ ଗୋଳାଇ ୨ ଘଣ୍ଟା ରଖିବ । କଡ଼ାଇରେ 
ଚେଲ ଦେଇ ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ମାନ୍ତ କଡ଼ା ଭଜା କରି ଗ୍ରଣିଲେବେ । ସବ୍ଧୁ ମାନର 
ଲାଲ୍‌ ଲାଲ କର ଗ୍ରଣି ନେଲା ଗରେ ବଳଥୁବା ଭେଲରେ ଚନ୍ଧ ଦେବ । 
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ସେଥ୍ରିରେ ଅଦା କା, ରସୁଣ କା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା କା ଘ୍ତକଚବେ । ଏହା ଲାଲ 
ହୋଇ ଆସିଲବେଳକୁ ସେଥ୍ବରେ ଭ୍ଵର୍ୁସୁଙଗତ ଦେବେ । ଲୁଣ, ହଲସୀ ଓ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଣ ୧ କତ୍‌ ଭ୍‌ଚନେଗାର ଦେଇ ୫ ମିଲନ୍‌ ପୁଖାଇବେ । ୫ ମିଲ୍‌ 
ରେ ମାଳ୍ଛଥ ଖଣ୍ଡ ପକାଇ ୬ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ଓଦ୍ଲାଇ ଦେବେ । ଥଣ୍ତାହେଲେ 
ବୋଉଲରେ ରଖିବ । ଏହା ୭ ମାସ ରହବ । 


୩—ମ୍ରାଂସ୍‌ ଆଗ୍ଟର 
ମାଂସ ଦ୍‌ ଲଗୋ ଜର ଦ୍‌ ଚେଦ୍ୁଲ ଗ୍ୃମର 
(କଣ୍ଠା ନ ଥୁବା ଅଂଶ ନେବେ) ଧଲ୍ଆ ୨୫ ୨2 
ଭ୍‌ନେଗାର ୬୨୬ କପ୍‌ ଡାଳରନର ୪ ଣ୍ଡ 
ରସ୍ଲୁଣ ୨୫] ଲବଙ୍ଗ ୭୭୮ 
ଅଦା ୨ ଇଞ୍ଚ ଗୁଜ୍ରା୍ ୪୬? 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଝେରୁଲ ଗ୍ଵମଚ | ଅଳେଇଚ ” 
ଜଢେଜପଷନ୍ ୪୭ା ରିଫାଇନ ତେଲ ଦେଉ କଷି 
ଚିଲ୍ଠ ଦ୍‌ ଶେଦ୍ଧଲ ଗ୍ୃମ୍ଭଚ ଲଟ ଷରମାଣ ମୂଚାବକ 


ଦଲସୀ 29 22 29 

ମାଂସକୁ ଧୋଇ ରବି ବାଦଦେଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ର ଖଣ୍ଡ କର କାଵଝିବେ । 
ମାଂସ, ଲୃ', ହଲସୀ ଓ ଅଧକ୍ଷ ଭ୍‌ଜନେଗାର ଦେଇ ଗୋଳାଇ ୨ ଦଣ୍ଡା 
ରଖିବେ । ଅଧକରୁ୍‌ ତେଲ ଦେଇ ମାଂସକୁ ଡାଙ୍କୁଧୀ ଦେଇ କମ୍‌ ଲଆଁ ରେ 
ସ୍ତକବେ । ମାଂସ ସିଝି କ୍ଷିବା ପରେ ଏହାକୁ ଲାଲ ଗାଲ ଭ୍ତକବେ । ଅନ୍ଧ ଅଳ୍ପ 
ଚଲ ଉ୍‌ଷରେ ଦେଇ ଭ୍ତକବେ । ଏହା ଶୁଖିଲା ଘର ଭ୍ତଜଦୋଇଂ ଲ୍ଲ 
ଦେଖାଗଲେ କଡ଼ୀଇ ଓିଦ୍ଲାଇ ନେବେ ।! ଅନ ଗୋଝିଏ କଡ଼ାଇରେ ବନଥ୍ତବା 
ଭେଲ ଦେଇ ରନ୍ଧ ସକାଲଚବେ । ଡାଳରନ୍ନନ ଲବଙ୍ଗ, ଭେଜଗନ୍ଦ ଗୁଳଚର୍ଘ୍‌ଭ 
ଓ ଅଲେଇଚ ଛଡ଼ାଇ ତେଲରେ ପକାଇବେ । ଏହୀ ଲ୍ଲ ହୋଇ ଆସିଲେ 
ଅନ୍ଯାନ୍ଯ ମସମ୍ମକୁ ଭଵନେଗାରରେ ବାଝଵି ସେଥୁରେ ଗଁକାଇଚେ । ମସଲ୍ମ୍ବଞା 
ସେଗରି ରକ୍‌କଣ ଦୁଏଁ । ସେଥୁରେ ହଳସୀ; ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଗର୍ତ ଯାଦ୍ରାଥୁକ 
ଗକାଇ ଭ୍ରକ୍ତବେ । ଏନ୍ସ ମସଲ୍ମ ଭଲ୍‌ତ୍ବବରେ  ଗ୍ବଳ ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ 
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ଭିନେଗାର ଭାଲତେବେ 1 ମାଂସ ପକାଇ ୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ ଫୁଃାଇଂ ଓିଭ୍ଲାଇ ନେବେ 
ଥଣ୍ଡା ଦେଲେ ବୋଉଲରେ ରଖିବେ । ଏହାକୁ ୪ ମାସ ଗର୍ସ୍ଯନ୍ତ ରଖି ତାରବେ । 


୪—ଲୁଲୁଡ଼ା ମାଂସ ଆଗ୍ଟର 


କକ୍ଲଡ଼ା ମାଂସ ୧ କଲେ ¢ | ଅଦୀ ୨ଇ୍‌ଞ୍ଚ 
(ଚବେକ,.ମୁ$› ପଞ୍ରା, ବାଦ ଦେଇ | ଧଲଆ ୧ େରୁଲ ଗ୍ୃମଚ 
ଚଦେବେ) ` କର୍‌ ୧ ଗ୍ୃଂ ଗ୍ୃମ୍ଭର 
ରଫାଇଜ୍‌ ରେଲ ଦେଡ କପ୍‌ ଅଳେଇଚ ୪୪ 

ହଳସୀ ୧ ଚେଲ ଗୃମର | ଗୁଜ୍‌ଘଢ ୪୫ 

ଲକ୍ରୀଗୁଣ୍ଡଣ ୫୬ ୬” ” ଲବଙ୍ଗ ୪୫ 

ଉଚଜେଗାର ୨ କମ୍‌ ଡାଲରନ୍ତ ୪୫୭ 

ଲୁଣ ଷରମ୍ଭାଣ ମୁଭାବକ | କସ୍‌ମିସ୍‌ ୫୯ ଗ୍ରାମ 
ରସୁଣ ୨୬୫ 


-. ସରୁ ମସଲାକ୍୍‌ ଭ୍ନେଗାର ଦେଇ ବାଵି ରଖ | କସ୍‌ମିସ୍‌ ଅଲଗା ବାଞଝି 
ରଖ । ମାଂସକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଣ କାଟି ଲୁଣ, ହଳସୀ ଓ ଉ୍‌ନେଗାର ଦେଇ ୬ ଘଣ୍ଡା 
ରଖ | ୨ ଘଣ୍ଟା ରେ କଡ଼ାଇରେ: ଅଧ କରୁଁ ଚେଲ ଦେଇ ମାଂସ ଖଣ୍ଡ ସରଧ 
କମ୍‌ ନଆଁ ରେ କଡ଼ା କଡ଼ା ଘ୍ବଜ ଲତଅ । ମାଂସକୁ ଜ୍ାଙ୍କୁଣୀ ଦେଇ ସ୍ତଳଲେ 
ସିଝିଥିକ  ସିଝିଗଲା ପରେ ସୁରା ଲାଲ କର୍‌ ମାଛ ଭଜା ଗର ହେଲେ ଡଭ୍ଲାଇ 
ରଖିବେ । ଅନ୍ୟ ଗୋଝିଏ କଡ଼ାଇରେ ୧ କତ୍‌ ଭେଲ ଦେଇ ସେଥ୍ବରେ ଚନ୍ତ 
ଦେଇ ସଦ୍ଧ୍‌ ବା ମସମ୍ଲ, ଲଙ୍କାଗୁ $ „ ହଳସଗୁଣ୍ ଓ ଲ୍ଣ ସେଥ୍ପରେ ଦେଇ 
ଭଲ୍ସ୍ତବରେ ଘ୍ରଳବ । ମସଲ୍ଭ ୟ୍ତକ ହେଲ୍ମା ବେଳକୁ କସ୍‌ମିସ୍‌ ବଶ ବେଇ 
ଉ୍ରନେଗାର ସବ୍ଧୁ ଭାଳତେବ । ମାଂସଥ ଭଜା ଦେଇ ୫ ମିନ ଫୁଖାଇବା 
ପରେ କଡ଼ାଇ ଓିଦ୍କାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲରେ ରଖିବ । 
ଏହ୍ରା ୪ ମାସ ପର୍ସ୍ଯନ୍ଧ ରଦବ ! 
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୫—ରଟଙ୍ଗ,ଡ ମାଛ ଆଗର 
ରିଙ୍ଗ ଡ଼ ଜାଚ୍ଥ ୬ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର ରିଫାଇଜଭେଲ୍‌ ୧ କପ 


୨ ଲରୋ ରନ ଦ୍‌ ଶେରୁଲ୍‌ ଗର 
ଭୁଵଜେଗାର ୬ କରୁ ରସ୍ଲୁଣ ୨୭ 
ଧଲ୍ଲଆ ୬ ଵଶେରୁଲ ଗ୍ର ¡| ଅଦା ୨ ଇଞ୍ଚ 
କିଗ୍ରା ୭ ଓହ ଓଡ ପିଆଜ ୪୫] 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡି ୬ ›› 9 ଲୁଣ ପରମନାଣ ମୂଭାବକ 


ଦକସୀଗୁଣ୍ଡ ୧ ,› ୬» 


ରିଙ୍ଗ ଡ଼ ମାଛ୍ତର ଗ୍ଟେଗା, ମୁଣ୍ଡ ଓ ଲାଞ୍ଜ ସଫାକର ଭଲସ୍ତବରେ 
ଧୋଇ ଲି, ହଲସ୍ତୀ ଗୋଳାଇ ରଖ ! କଡ୍ତାଇରେ ଅଧକଗ ଭେଲ ଦେଇ 
ଏହାକୁ କମ ଲତଆଁ ରେ ଭ୍ତ୍କ ।ଭ୍ବଜଲ୍ଲା ବଳେ ଅଧକଗ ଭ୍ଉନେଗାର ଅଲ୍ପ 
ଅଲ୍ପ ର୍ରଞଚ ଛ୍ୁଞ୍ଚ ପକାଇ ଚିଙ୍ଗ ଡ଼ିକୁ ଲାଲକର ଘ୍ରକବ । ଉଜାୀ ପୁର ଖଡ଼ ଗଡ଼ 
ବେଲେ କଡ଼ାଇ ଓଭ୍କାଇ ରଖିବେ । ସନକ୍ଧୁ ମସଲ୍ମକଭୁ ଭିନେଗାର ଦେଇ 
ବଡ଼ତ ରିକ୍‌କଣ କରି ବାଝିଜେବେ । କଡ଼ାଇରେ ବ୍‌ କତ୍‌ ଢେଲବେଇ ଚିନ୍ତି 
ଓ ସରୁ ମସଲା ପକାଇ ଗ୍ରଜନ୍ତୁ । ସଲ୍ମା ଭଜାର୍ର ଢେଲ ବାହାର ଆସିଲେ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ହଳସଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ୬ ମିନ୍ତଝ୍‌ ସ୍କ ସେଥ୍ବରେ ଭନେଗାର, ଲ୍‌ା 
ଓ ରଙ୍ଗ ଡ଼ ଭୁଜା ଦେଇ ଦଅନ୍ତୁ | ୫ ମିନ୍ଧଝ୍‌ ଉଚନେଗାରକୁ ଫୁଖାଇ କଡ଼ାଇ 
ଓଦ୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଥଣ୍ତାଚଦଲେ ବୋଉଳ୍‌ରେ ରଖିବେ । ଏହା ୭ ଭାସ 
ରହୁ ଖାରବ । 


ର ୭—ଚଙ୍,ଡ଼ ଶୁଖୁଆ ଆଗ୍ଟର 


ରଙ୍ଗ ଡ଼ ଶୁଖ୍‌ଆ ୧ କରୋ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୬ ଖେଲ ଗ୍ଟମର 
୫ମ୍ଭୀଖୋ ୪୭ ଭ୍‌ଜେଗାର୍‌ ୬ କମ୍‌ 

ଅଦା ୨ ଇଃ ଶନ୍ତ ୧ ବେରୁଲ ଗ୍ୃମଚ 
ରସୁଣ ୬୭୫୮ ରିଫାଇନ୍‌ଭେଲ ଦେଢ଼ କଷି 
ଧନିଆ ୬ ଝେରୁଲ୍‌ ଗୃମଚ ¦ ଲୃଣ ଘରମାଣ ମୂରାବକ 
କିଗ୍ବ co ଦୁଲଙସ୍ଲୀ ପରମ୍ଭାଣ ମୂୁରାବକ 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


[୮୬ 


ରଙ୍ଗ,ଡ଼ି ଶୁଖଆକୁ ଭଲ ଭ୍ବବରେ ଝାଡ଼ ସଫା କରିଦେଇ ବାନ୍ତି 
ବେବେ । ବାଛ୍ଥଲପରେ ଏହାକ୍ସ ବଦୃୁଭ ଘଗାଗିରେ ଧୋଇ ନେବେ ସେପର 
ସେଥ୍ଵରେ ବାଲ ନର୍ରୁହେ । କଡ଼ାଇରେ ଅଧକ ତେଲ ଦେଇ ଶୁଖୁଆ 
ଭଲକର ଘ୍ରଜ । ଶୁଖ୍‌ଆ ଭଜାକୁ ଶିଳରେ ଭଲଘ୍ରବରେ ଚୁର ନଅ । ଧନିଆ 
ଓ କର୍ବକୁ ଭ୍‌ନେଗାରରେ ବାଃ ! ରସୁଣ, ଅଦାକୁ ମଧ ଉଚନେଗାରରେ 
ଅଲଗା ବାଃ । କଡ଼ାଇରେ ବଳକା ଭେଲ ସଦ୍ଧ ଦେଇ ଚିନ ଇକୋଅ । 
ତା”ରରେ ଅଦା, ରସୁଣ ବା ପକାଅ । ୫ ମିନ୍ତଝ୍‌ ସ୍ରକଲା ତରେ ଧନିଆ, 
କରା ବା ପକାଇ ଭ୍ତକ । ୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ ପରେ ୫ମାଖୋ କଷା, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଲୁଣ, 
ହଲସୀ ପକାଅ । ଏହାକୁ ଘାର୍ଣ୍ଂ ଶୁତିଲ୍ମା ହେଳ୍୍‌ବେଳକୁ ବଲଥୂବା ସ୍ମ 
ଭିନେଗାର ଦେଇ ୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ ଫୁଃାଅ । ସେଥୁରେ ଶୁଶଆ ଚୁର କୋଇ ୬ ମିଲ୍ଧଝ୍‌ 
ଫୁଖଇ ଓଦ଼।ଇ ଦ୍ଦଅ ¦ ଥଣ୍ରାହେଲେ ବୋତଳ୍‌ରେ ରଖିନ୍ଦଅ | ଏହା ୪୫ ମାସ 
ରହବ । 


୭—ଭଚନେଗାରରେ ମହୁର୍‌ଳ ମାଛ 


ଭାଜା ତୃ ଗ୍ବଲ ମାନ ଭ୍‌ନେଗାର ୬ କର୍‌ 
୧ କିଲୋ ଲୃଣ ପରମାଣ ମୁରାବକ୍ 


ମହୁଗ୍ଵଲ ମାଚର ଲାଞ୍ଜ ସଫା କର୍‌ ମୂୃଣ୍ଡ ବାହାର କରିଦେବେ । ଭଳ୍‌¬ 
୍ବବ୍ତରେ ଧୋଇ ନେଇ ଭନେଗାର ଓ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଏହାକୁ ସ୍ତେସର କ୍ଲକର୍ୁରେ 
୧ ଘଣ୍ଟା ସିଝାଇଚବେ । କମ୍‌ ନଆ ରେ ରଖିବେ ଛେରରେ ଗୋଡ଼ ନ ସାଏ। 
୧ ଘଣ୍ଟା ରରେ ଏଦ୍ରାକ୍ୁ ଓଭ୍ରୋଇ ଥଣ୍ଡା ` କର୍‌ବେ । ଥଣ୍ରାହେଲେ ଏସ୍କାରୁ 
୭ାଇଝ୍‌ ଡବାରେ ଏଦାକ୍ସ ରଖିବେ । ବାହାରେ ରଖିଲେ ଏହା ମାସେ ନ୍ତ 
ରହବ । ଫଁ ଜ୍‌ରେ ରଖିଲେ ଏହା ୬।୬ ମାସ ରହ୍ଦରବ । ଏହ୍ରା ଵିନ୍‌ ଫିସ୍‌ 
ରର ଲଗିବ । କଣ୍ଢା ସଦ ସିଝି ଯାଇଥ୍ବବ, ଏହାକ୍ସ ସ୍ଯାଣ୍ଡ ଉଇଚ୍‌ରେ 
ବ୍ଯବହାର କରି ସ୍ଭାରକେ । ଫଁ ସ୍‌ ସାଲାଡ ମଧ୍ଯ କର୍‌ ତରାରବେ । 
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୮—ଇଲସି ଶୁଖୁଆ ଆଗର 


ଇଲସି ଶୁଖ୍ଆ ଅଧ କଲୋ ଭୁଚନେଗାର ୬ କମ୍‌ 
ଶମ୍ଭାଖୋ ୨୪୫୭ ଦୁଲସୀ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମର 
ପିଆଜ ୪୫ ଚିନ୍ଧ ୧ ?? ୬ 
ରସୁଣ ୨୭ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୬ ” ” 
ଅଦା ୨ ଇଞ୍ଚ ଭେଲ ବେଡ଼ କପ 


ପିଆଜ, ରସୁଣ ଓ ଅଦାକୁ ଭ୍‌ନେଗାର ଦେଇ ବାଃନ୍ତୁ । ଶୁଖ୍ଆକୁ 
ଭଲଭ୍ତବବରେ କାଉ ଛଡ଼ାଇ ଗ୍ରେଶ ଗ୍ରେଶ କା୫ି ଭଲକର ଧୋଇ 
ଲଞଅନ୍ତୁ । ୫ମ୍ଭାଵୋ କାଃନ୍ତୁ । କଡ଼ାଇରେ ଅଧାକତ୍‌ ତେଲ ଦେଇ ଶୁଖୁଆକ୍ସ 
କଡ଼ା ଓ ଲାଲକର ଗ୍ରଣି ରଖନ୍ତୁ । ସବ୍ଧୁ ଭେଲ କାଇ ମସଲ୍ଭମ ଓ ୫ମାଚୋ 
ସ୍କନ୍ଧ । ୍ତଜ ସ୍ତଜ ତେଲ ଉ୍୍‌ଷରକୁ ଆସିଲେ ସେଥ୍ବରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ଭ୍‌ଜେଗାର ଦଅନ୍ତୁ । ଶୁଖ୍‌ଆ ଭଜା ସବ୍ଧ ସେଥୁରେ ପକାଇ ଗାଞ୍ଚ ମିନ୍ତଝ୍‌ 
ଫୁଃାଇ ଡିଦ୍ରାଇ ଦଅନ୍ତୁ । ଏହା ୪୫ ଭାସ ରହବ । ଶୁଆ ଖଣ୍ତ ଶଣ୍ 
ଜର ଘନଦ୍ଦ ସ୍ତର ଭ୍ତର୍ ଯାଏ ଲୁଣ ସୋଗୁ ›, ଭେବେ ବି ଗୋଡ଼ ଚଖୋଡ଼ଆ 
କର ଭ୍ରଳବେ । ଏଥୁରେ ଲୁଣ ଦେବା ଲେଖା ନାଵିଁ, କାରଣ ଶୁଖ୍‌ ଆର 
ଲୁଣ ଉ୍‌ତରେ ନତ୍ର କରେ । ଆଗର ହୋଇ ସାରଳା ତରେ ଦେଖିବେ ନ୍ଦ 
ଲୁଣ ଦରକାର ଦୁଏ ଢେବେ ଦେବେ । ଲୃଣ ଦେଇ ୬ ମିନ୍ଦଝ୍‌ ଫୁଖଇ 
ଓିଦ୍ଲାଇଚବେ । ଥଣ୍ତା ହେଲେ ବୋରଳ୍‌ରେ ରଙଖିଚବ । 


ସସ ଖ୍ଟ।ସ ଓ କାମ୍‌ 


ଦ୍‌ ୫ ମାଚ ସସ୍‌ 
୫ମାଖ୭ୋ ୨ କଲେ ଗୋଲମର୍‌ର ୬୭୭ 
ଭ୍‌ନେଗାର୍‌ ୧ କଟ୍‌ ରସୁଣ ୭ ଗାଖ୍ଡ଼ା 
ରିଲ ୧ ଗାଆ ଅଦା ଅଧ ଇଞ୍ଚ 
ଗୁଜ୍‌ରଗତ ୨୫ ଲ୍୍‌ଣ ପରମାଶ ମୂତାବକ 
ଲବଙ୍କ ୪୬? ସୋଡ଼ିଏନ ବେଞ୍ଜଏ୫ 
ଉୀଲରିନି ୬ ଣ୍ଡ କା 
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୫ମାଷେ ଧୋଇ ଖୌନୁ କାହି: ନେବେ । ଡେଡ୍‌ରରେ ଭାକ୍ୁଃ ଦେଇ 
ଏହୀକୁ ସିଝାଇ ବେବେ । ଏହଃ ଯେ୍ପର୍ଠ ଭଲ ଘ୍ରବରେ ସିଝିବ । ସିଝ୍ିଗଲେ 
ଅଣ୍ଡା କର୍‌ ରଲଣାରେ ଏଦହାକୁ  ଗ୍ରଣିବେ । ଗ୍ରଣିବା ସମଭପ୍ୃରେ ଦେଖିବେ 
ସେର ରସରେ ମୋରେ ମଞ୍ଜ ନର୍ରହେ । ସକ୍‌ ମସଲ୍ମକୁ ଅଲ୍ପ ଭନେଗାର 
ଦେଇ ଭଲ ରୁଷେ ରିକ୍‌କଣ କରି ବାଝି ନେବେ । ୫ମାଖଶୋ ରସ, ଚିତ, 
ଭୁନେଗାର, ବା ମସଲ୍‌ ସନ୍ଧୁ କଡ଼ାଇରେ ବସାଇ ଭଳଲଘ୍ରବରେ ମିଶାଇ 
ଜେଇ ଫୁଖାଇଚବେବେ । ଏହ୍ର ରସ ସସ୍‌ଭଳ ଗାତ୍ର ହେଲେ ଏହାକୁ ଓଦ୍ରାଇ 
ଥଣ୍ଡା କରିବେ । ଥଣ୍ତା ହେଲେ ସେଥୁରେ ୨ରେ ସୋଡ଼ଏତ୍‌ ବେଞ୍ଜଵଃ 
ଶ୍ରଞ୍ଚଦେଇ ଭଲରୁଗେ ମିଶାଇ ନେବେ । ଏହାକ୍ସ ବୋତଲରେ ରତି ଉରରେ 
ଗରବ୍ତ୍ରାର ପ୍ାର୍ଣ୍ଚ କ ଖଣ୍ଡେ ଦେଇ ଠିପିକୁ ଖାଇଃ୍‌ କର୍‌ ବହ କରିଦେବେ । 
ଏହା ୧ ବ୍ର ୬ ବର୍ଣ ରହବ । 


୬—୫ମାଖେ ସୁର୍‌ 
ଶମାଟଝୋ ୬ କଲୋ ଲ୍ଣି ପରଥାଟ ମୂରାବକ 
ଚନେଗାର ୧ କପ୍‌ ମେଖାବାଇସଲଫେଃ 
ଲଙ୍କାଗୁଠ଼ ୧ ର” ଗ୍ୃ୍ଭର ଝଷେ 


୫ମାଖୋ ଧୋଇ ପୋଛ୍ଥି ନେବେ । କାଝଚନେଇ ଗ୍ରେସର କୁକରୁ 
କମ୍ବା ଡେକ୍‌ରରେ ସିଝାଇ ଦେବେ । ଅଣ୍ଡା ଦୋଇଗଲେ ଗଲୁଣି ଦ୍ରାଗ 
ରସ ବାହାର କର ନେବେ । ଅଜୟ ଗୋହିଏ ଚଉଡ଼ା ମୁଁ ତାରେ ୫ମ୍ଭାଖୋ 
ରସ, ଉନେଗାର, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଉ୍ଉଝିବେ । ଏଦା ସସ୍‌ ରର 
ଗାଢ଼ ହୋଇଗଲେ ନ୍ରଆ ରୁ ଠିଦଭ୍ଲାଇ ଦେବେ ।! ଥଣ୍ଡା ହେମ୍ମା ତରେ ମେଷ : 
ବାଇସଲଫେଝ୍‌ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଓଭ୍ଲାଇ ବୋଉଲରେ ରଖିଦେବେ । 
ଝର୍ରନ୍ଦଦ ଓ ବର୍ଷାନ୍ଦନରେ ୫ମ୍ଭାଝୋ ମିଳୁ ନଥ୍ନବା ସମ୍ଭ୍ଟରେ ଏହା ଢଭର- 
କାଝ୍୍‌ରେ ଦେବେ । 
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ଡି ୩—୭ଲ୍‌ ସସ 

କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଅଧ କଲେ ରିଲ ୧ ଚେରୁଲ ଚଗୃ ଥର 
ଅଦା ୧୧୧ ଗ୍ରା ଣି ଷରମାଣ ମୂରାବକ 
ରସୁଣ a ସୋଡ଼ିଏମ ବେଞ୍ଜଏଃ 

ଶମାଖୋ ୨ ଲଲେୋ ଚିଷେ 


ଭ୍ରିନେଗାର ୬ କପ 


ରଲସସ ୫ମା5୫। ରସ ଚଢେଇ କଲେ ସାଗ୍ଵ ବର୍ଷ ରନ୍ଦ୍ରବ ଓ ଏହା 
ସ୍ବାସ୍ଥ୍ୟ ପାଇଁ ଭଲ । ସନ୍ତକ ରଙ୍ଗ କରିବାକୁ ଗୃଦ୍ଧ ଥୁଚଲେ କଞ୍ଚା ୫ମାଖୋ ରସରେ 
କରିବେ ଓ ଏଥୁରେ ଦୁଇ ଖୋଗା ସରୁକ ରଙ୍ଗ ଦେବେ । ଲାଲ ` ରଙ୍ଗ କରିବାକୁ 
ଗୃଦ୍ିଲେ ଗାରଲ୍ମ ୫ମଭାଝହୋର୍‌ ରସ ଦେବେ । ଲ୍ଲ ହୋଇ ସାଇଥୁବା କଞ୍ଚା 
ଲଙ୍କାରେ କଲେ ଏହା ବେଶୀ ଲ୍ଲ ହେବ ! 

ଲଙ୍କା, ଅଦା ଓ ରସୁଣ ଭଟନେଗାର ଦେଇ ଚକ କଣ କର ବାଝ 
ଚଜେବେ । ୫ମ୍ଭାଖୋ କାଝି ସିଝାଇ ରସ ବାହାର କର ନେବେ । ୫ମ୍ଭାଝଶୋ ରସ; 
ଲଙ୍କା ବା, ଭନେଗାର, ଲ୍ଣ ଓ ରନ ଦେଇ ଏହାକୁ ଅଉ୍‌ଝିଚବେ । ସସ ପର 
ମଥୋଶା ହୋଇ ଆସିଲେ ଏହାକୁ ଓିଦ୍କାଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ଚବେ । ସେଥୁରେ ସୋଡ଼ିଏମ 
ବେଞ୍ଜଏ୫ ଚୁଞ୍ଚ ଦେଇ ଭଲଭ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ବୋଢଲରେ ପୁଗ୍ବଇ 
ରଖିନେବେ । ଉ୍ତରେ ଇରିସ୍ତାର ଷ୍ାର୍ଣ୍ଣା କ୍‌ ଦେଇ ଠିପି ଖାଇଝ୍‌ କର ବନ୍ଦ 
କରିବେ । ଏହା ବର୍ଵସାରା ରନ୍ଦ୍ରବ । 


୪—ମି କ୍ସଡ଼ ରେକିଛେରୁଲ ସସ 


କଖାରୁ ୧ କରୋ ରିଲ୍ତ ୧୧୧ ଗ୍ରାମ 
ଲାଉ ୬୫° ଗ୍ରାମ ଟ୍ଲେସିଆଲ ଏସିଚିକ ଏସିଡ଼ 
ଆଜ ୨୫୧ ୬? ବ୍‌ ରୁଲ୍‌ ର୍୍‌ମର 
ପିଆଜ ଝଡ 7 ସୋଡ଼ଏମ ବେଞ୍ଜଏଃ 

ଅଦା ଛଡ ୨ ବ୍‌ ଗୃ” ଗ୍ୃମର 
ରସୁଣ ୫୧ 29 . ୫ମାଖୋ ରଙ୍ଗ ୧ ୨୬୬ ୨୬୬ 


ଲଙ୍କା ପାଉଡ଼ର ୬ ଛେଦୁଲ। ର୍ର ଜୁଆ ଭେନ୍ତୁଳ ୫° ଗ୍ରାମ 
ଲ୍ଟଣି ୧୫ ଗ୍ରାମ 
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କଷାରୁ ଲାଉ, ଆଜୁ, ପିଆକ, ଅଦା ଓ ରସୁଣକୁ ୬ କପ୍‌ ଖାଣିରେ 
ଭଲଦସ୍ତବରେ ସିଝାଇ ଗୃଲ୍‌ଖିରେ ଏଦ୍ରା ଚକଝି ରକ ଗ୍ରଣି ମଣ୍ତ ଅଂଶ ବାହାର 
କର ! ୬ କପ୍‌ ପାଣିରେ ଚେନ୍ଧଳକୁ ସିଝାଇ ରସ ବାହାର କର । 
ପରବା ରସ, ରେନ୍ତୁଳ ରସ ଲୃଣ, ରନ୍ତ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡକୁ କଡ଼ାଇରେ 
ଫୁଖାଅ । ରସ ଗାଢ଼ ହୋଇ ଆସିଲେ ସେଥୁରେ ଚ୍ଲେସିଆଲ ଏସି୫କ ଏସିଡ଼ 
ବେଇ ଦ୍ଦଅ ¦ ଏହା ସସ ପର୍‌ ଗାଢ ଦୋଇ ଆସିଲେ ଡିତନ୍୍ାଇ ଦ୍ଦଅ। ସସ ଥଣ୍ଡା 
ହୋଇ ଆସିଗଲେ ସେଥୁରେ ୫ମ୍ଭାଖୋ ରଙ୍ଗ ଓ ସୋଡ଼ଏମ୍‌ ବେଞ୍ଜଏ୫ ଭଲ 
ସ୍ତବବରେ ମିଶାଅ । ଏହାକୁ ବୋରଲରେ ରଖି ନଅ । ପ୍ଵାର୍ଦ୍କ ଦେଇ 
ଚବୋଉଲର୍‌ ମୂଁ ଭଲସ୍ତବରରେ ବଦ କରଚେ । ଏହା ଏକ ବର୍ଣ୍ଣ ଗର୍ଯ୍ଯନ୍ତ 
ରନ୍ଧୁବ । ସ୍ରଚ୍ରୋକ ସସକୁ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଶ ବୋଉଲରେ ରଖିବା ଭଲ । କାରଣ 
ବାରମ୍ବାର ଏହା ଖୋଲି ବନ୍ଦ କଲେ ଶଗ୍ଵପ ଦୋଇଯିବାର ସନ୍ତ୍ରାବନୀ ଥାଏ । 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଖ ବୋଡଉଲରେ ରଖିଲେ ଗୋଟିଏ ବୋଉଲ ବାହାର ଶେଷ ହେଲା 
ପରେ ଅନ୍ଯ ବୋଉଲ ବାହାରବ । ସ୍ରଚ୍ରୋକ ସସରେ ଏହ ଲ୍ଧପ୍ଟମ ଭାଳଜ 
କରିବେ । 


୫—ହଃ୍‌ ଆଣ ସୁଇଝ୍‌ ସସ 


ପାରଳା ୫ମ୍ଭାଶୋ ୨ କଲୋ a ୧ କଥ୍‌ 
ରାରଲା ଲାଲ୍‌ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଭ୍‌ନଜେଗାର୍‌ ୨ ” 
୨୫° ଗ୍ରା ଲ୍‌ଣ ଗରମାଣ ମୁରାବକ 
ଅଦା ୫୦° ଗ୍ରାସ ସୋଡ଼ିଏମମ ବେଞ୍ଜଏଝ 
ରସୁଣ ୫୦ ଗ୍ରାମ ଚିଷେ 


୫ମ୍ଭାଶୋର ରସ ବାହାର କରି ସିଝାଇ ନେଇ ଲଙ୍କା, ରସୁଣ ଓ ଅଦା 
ରକ କଣ କରି ବାଃ । ୫ମଭାଶୋ ରସ, ଲଙ୍କା, ଅଦା, ରସୁଣ ବା, ରନ, 
ଲୃଣ ଓ ଭ୍୍‌ଚନେଗାର ଦେଇ କଡ଼ାଇରେ ଫୁଶାଇବ । ଏହା ମୋଖା ଦୋଇ 
ଆସିଲଲ ଓଦ୍ରାଇ ରଖ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥ୍ବରେ ସୋଡ଼ଏମ ବେଞ୍ଜଏ୫ ଛୁଞ୍ 
ଚଦେଇ ଭଲଘ୍ବବରେ ଗୋଳାଇ ଜେଇ ବୋତଲରେ ଖ୍ାର୍ଣ୍ଣ କ୍‌ ଦେଇ ଠିଥିକୁ 
ଖାଇ କର୍‌ ବନ୍ଦ କର୍‌ ! ଏହା ବର୍ଷସାଗ୍ବ ରନ୍ଦ୍ରବ । 
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୭-—ଚେନ୍ସଲି ସସ 
ଜୁଆ ଚେନ୍ଧଲଳି ୧ କଷ ଭଜା କର୍୍‌ଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେରୁଲ ଗର 
ଗୁଡ଼ 9 2 ଛତଝ୍‌ ଲୁଣ ୧ ଗଲ” ଗୃମଚ 


ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେରୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଚର ସାଦା ଲୁଣ ୧” ୬” 

ଭେନ୍ତୁଳରେ ମଞ୍ଜା ଥୁଲେ ଆଉ୍‌ ଝିକେ ବେଶୀ ଇର୍ମାଣ ନେବେ । 
ସେଥ୍ନରେ ୬ କର୍‌ ତାଣି ଦେଇ ଭଲସ୍ତବରେ ଚକ?ି ରସ ବାଡ଼ାର କର ଦେବ। 
ଢେନ୍ତୁଲି ଖଦଡ଼ାରେ ଆଉ୍‌ ୧ କତ୍‌ ଗାଣି ଦେଇ ସୁଣି ଥରେ ରସ ବାହାର 
କରି ନେବ । ୩ କମ ରେନ୍ତୁଳି ରସ ଗୁଡ଼, ଲୃଣ ଓ ବଂଝ୍‌ ଲୁଣ ଦେଇ ଫୁଖା- 
ଇବ ଏହା ୬ କପ୍‌ ହେମ ତର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଫୁଝାଇଚବେ । ୬ କଗ ହେଲେ ଲଆ ରୁ 
ଓଦ୍ଦ। ଇବ । ଥଣ୍ତୀ କର୍‌ ସେଥୁରେ କର, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ବୋଢଲରେ 
ରଖିବେ ଏହା ୭ ମାସ ତର୍ସ୍ଯନ୍ତ ରହବ। 


୭—କମଳା ଲେମ୍„ ସସ 


କମଳାଲେମ୍ବୁ ରସ ୬ କପ୍‌ |¦ ଗୋଝିଏ କମଲାଲେମ୍ବୁର୍‌ ଦାଜା ସନ 
ଭ୍ରିଜେଗାର୍‌ ଅଧ କପ୍‌ { ଇମଳଲାଲେମ୍ବର ଏସେନ୍‌ସ 

ଚିନ୍ତ ବ୍‌ ୬” ଚତ ଡ଼ 

ଲୃଣ ପରମାଣ ମୂଚାବକ ସୋଡ଼ିଏମ ଚେଞ୍ଜ  ଚିଗେ 


କମ୍ଭଳା ଲେମ୍ବୁ ରସ, ଉନେଗାର, ରର, ଲୂୃଣ ଓ କମ୍ମଲା ଳେମ୍ତୁର 
ଦାନା ଦେଇ ଫୁଶଅ । ଏହା ଅଲ୍ପ ମଶା ହୋଇ ଆସିଲେ ଓଭ୍ରାଇ ଅଣ୍ରା 
କର । ଏହା ବେଶୀ ମୋଝା ଦେବ ଜାହିଁ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥୁରେ ସୋଡ଼ିଏମ 
ବେଞ୍ଜଏ୫୍‌ ଓ ଏସେନ୍‌ସ ଦେଇ ଭଲଘ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ରଖ। ଏହା ବସୋଗ 
ରହବ । ଫ,୫୍‌ ସାଲଡ଼ କମ୍ଭା ଫଟ, ଗ୍ଵଝ୍‌ରେ ଏଦହ୍ର ସସ ଦେଲେ ଖ୍ବ ଭଲ 
ବାସ୍କୀ ଦେବ । 
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୮—କାଚଗକି ଲେମ୍ବ, ସ୍ଫ ।ସ 


ଉସେମ୍ବର୍‌ ମାସରେ କାଗେକଲେମ୍ତୁ ଶସ୍ତାରେ ମିଳେ । ଏହ୍ର ସମପୁରେ 
କାଗେକଳଲେମ୍ବ କରିବେ । ଲେମ୍ବୁକୁ ଧୋଇ ପୋଛ୍ଥି ଜେଇ କାଝି ରସ ବାଜାର 
କର୍‌ବେ । ଗୋଟିଏ ବୋଉଲ୍‌ରେ ଅଧୀ ବୋଉଲ ରସ ଇନେବେ । ସେହ୍୍‌ରେ 
ରତ୍ତ ଦେଇ ବୋଉଲଵଝିକୁ ଭର ଦେବେ । ଅର୍ଥାତ୍ଵ ବୋତଲର ଅଧା ଚିନ୍ତ 
ଓ ଅଧା ରସ ସେଷର ରନ୍ଦୁବ ! ଏଦହ୍ର ବୋରଲକ୍ୁ ଖରାରେ ସ୍ତଭଦ୍ଦନ ରଖିବେ ଓ 
ଦଲାଇ ହଲାଇ ଚେଉଥୁଚବେ । ୩୪ ମାସ ଖଗ୍ଵରେ ଦେବେ । ପ୍କବ୍ଦନ ଟ୍ରେ 
ଜଦେଇ ଭାରଲେ ବି ଅନ୍ତଭ ସପ୍ତାହରେ ୩୪ ଦନ ଦେବେ । ଏହ୍ର ସ୍ସ ୬୩ 
ବର୍ଷ ରଦ୍ଦ୍ରବ । l 

୯—କମଲା ଲେମ୍, ସ୍ସ ୁସ 


କମଳଲେମ୍ପ ୮୭ ¡ ସୋଡ଼ିସ୍ବମ ବେଞ୍ଜଏ୫ ଗେ 
ରନ ୬ କଗ ଅର୍୍‌ଞ୍ଜ ଏସେଜ୍‌ସ 

ସାଣି ଦ୍‌ ୬? ବ୍‌ ଗହ” ଗ୍ୃମଭର 
ସାଇ?ି,କ ଏସିଡ଼ ୧ ରୃ” ଗୃମଚର କମମଳାଲେମ୍ବୁ ରଙ୍ଗ ୭ ଡ଼ତ 


କମ୍ଭଲାଲେମ୍ବୁ ଡସେମ୍ବର ମାସରେ ଶସ୍ତାରେ ମିଳେ । ସେଇ ସମସ୍ଟରେ 
ଭଲ୍‌ ଢାଜା କମଳାଲେମ୍ପୁ ଜେଇ ରସଂ ବାହାର କର୍‌ ରଖିବେ । ରନ୍ତ ଓ 
ଷାଣି ମିଶାଇ ଗରମ କରନ୍ତୁ । ରନ୍ତ ମିରିଗଲେ ସେଥ୍ବରେ ସାଇଝି,କ ଏସିଡ଼୍‌ 
ଦେଇ ମିଶାଇବ । ସାଇଝି,କ ଏସିଡ଼ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଗି ଫୁଟିଲେ ାଣିକ୍ସ ଦ୍ଲାଇ 
ଆଣି ଥଣ୍ଡା କରେ । ପାଣି ସୁଗ୍ଵ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ସେଥ୍ରିରେ କମଳା ରସ, 

ରଙ୍ଗ, ଏସେଜ୍ସ ଓ ସୋଡ଼ଏମ ବେଞ୍ଜଏ୫୍‌ ଭଲରୁଗେ ମିଶାଇ ବୋଉଲ୍‌ରେ 
ରଖିବେ । ଏହା ବର୍ସାର ରନ୍ଦ୍ରବ ! 


ବତ ସପୁରୀ ସ୍ସ 
ବଡ଼ ସସୁଝଳ ଗୋଝିଏ ସୋଡ଼ସ୍ବମ ବେଞ୍ଜଏ୫ 
ଚିନ ୩ କରମ ଅଧ ଗ୍ୃ” ଗୃଚ 
ଗଣି ବ୍ୟ? ସସୂର୍‌ ଏସେଜ୍‌ସ ୧ ଗ୍ୃ” ଗୃମ୍ଭର 
ସାଇ କ ଏସିଡ଼ ୬ ଗୃ” ଗ୍ୃମଚ । ସସୃସ୍ବର ଫିକା ହଲସୀ ରଙ୍ଗ 


ଅଧ ରୁଂ ଗ୍ର 
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ସସୁଟ୍‌ ଖରା ଦର ଓ କ୍‌ ଆଗରୁ ମିଳେ । ଯେଉଁ ସମଭ୍ଟରେ ଶସ୍ତା ଥୁବ 
ସେଇ ସମପପ୍ଟରେ ଝ୍କଟ।ସ କରଚବ । ମିକ୍ସି ଥୁଲେ ରସ ବାହାର କରବାକୁ 
ସୁଧା ହେବ । ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଝି ଜେଇ ମିକ୍ସିରେ ଝିକେ ଚଲେଇ ଦେଲେ 
ଭଲ୍‌ ରୁପେ ରସ ବାହାର ସିବ । ର୍ସ ଡଆର କର ସାର ଚନ୍ଧ ଓ ଗାଣି 
ଫୁଖନ୍ତୁ । ରନ ପାଣିରେ ମିଭିଗଲେ ସେଥୁରେ ସାଇଝିକ ଏସିଡ଼ ଦେଇ 
ମିଶାନ୍ତୁ । ମିଶିଗଲେ ତାଣିକ୍ସ୍‌ ଆଁ ନ୍ଥ ଓଦଭ୍ବାଇ ଥଣ୍ଡା କରନ୍ତ । ପୁରା ଥଣ୍ଡା 
ଚଡ଼ଲେ ସସୁଝ୍‌ ରସ, ରଙ୍ଗ, ଏଟସେଜସ ଓ ସୋଡ଼ିଏମ୍‌ ବେଞ୍ଜଏଝ୍‌ ଦେଇ 
ଭଲଭ୍ତବବରେ ମିଶାଇ ବୋତଲରେ ରଖନ୍ତୁ । ଏହା ବଝଂସାଗ୍ପ ରନ୍ଦୁବ । 


ଦଦ—କଞ୍ା ଅମ୍‌ ସ୍ସ 


କଞ୍ଚା ଆସ୍ଟ୍‌ ୫୪୫ ସୋଡ଼ିଏଥ୍ଭ ବେଞ୍ଜଏଃ 
ଶନି ୩ କ୍ଷତ ଅଧ ରୁ” ଚଗ୍ଵମର 
ଗାଣି ଲା ୬ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ ଏଚସଜ୍‌ସ 
ସାଇଝି,କ ଏସିଡ଼ ୨ ର” ଗ୍ଵମମର ବସ ଗୃ” ଗୃଥର 


ସଦ୍ତ୍‌ଜ ର୍‌ଙଂ ଅଧ ର ଗ୍ଵମର 


ଆମ୍ଭର ଗ୍ଟେତା ଛଡ଼ାଇ ଅଲ୍ଧ ତାରି ଦେଇ ସିଝାଇ ନେଇ ଭଳ 
ସ୍ତବରେ ଚକଵ୍ଧି ରଖନ୍ତୁ । ଗାଣି, ଚନ ଫୁଖାନ୍ତୁ । ଚନ୍ତ ମିଗିଗଲେ ସେତ୍ବୁରେ 
ସାଇଝି କ୍‌ ଏସିଡ଼ ଦେଇ ଫୁଖନ୍ତୁ । ସାଇଝି,କ୍‌ ଏସିଡ଼ ମିଗିରଲେ ସେଥ୍ବରେ 
ଆମ୍ଭ ରକଃୀକୁ ଭଲଭ୍ତବରେ ମିଶାଇ ଜେଇ ପଢଳା କନାରେ ଗ୍ରଣି ଅନ୍ତୁ । 
ଆମ୍ଭର କଛ୍ଥ ଗ୍ଟେଷା କମ୍ବା ଜାଲ ସଦ୍ଦ ଥାଏ ତେବେ ଡାହା ଗ୍ରଖି ହୋଇଯିବ । 
ଥଣ୍ଡା ଦୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ ସୋଡ଼ଏମ ବେଞ୍ଜଏ୫ ରଙଂ ଏସେନ୍‌ସ ଦେଇ 
ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ବୋରଳ୍‌ରେ ଭର ରଖି ଦେବେ । ଏହା ବାଗ 
ରନହ୍ରବ ! 
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୧ ୨—ଅଦା ସ୍ସ ସ୍ବ 
ଅଦା ୨୬୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ସୋଡ଼ିଏ୍ଚ ବେଞ୍ଜଏଃ୍‌ 
କାଗେକି ଲେମ୍ବୁ ଗୋଝିଏ ଅଧ ର୍‌” ଗ୍ର 
ଚିନ୍ତ ୩ କମି ଲବଙ୍ଗ ୬୭ 
ପାଣି ଦ୍‌ ” ଉାଳରକ୍ଷ ୪ଖଣ୍ଡ 
ସାଇି,କ ଏସିଡ଼ ୬ ଗୃ” ଗୃମର ଗୁଜୁଗଡି ୪୫ 
ଭଢେଜଗଦ ୬୭ 


ଅଦା ଗ୍ଡେଷା ଛଡ଼ାଇ ଧୋଇ ଜେଇ ଚୁନ୍ଧ ଚୁନ୍ଧ କାଝି ନେଇ ରାତରେ 
୪ କ୍‌ ପାଣିରେ ଉଜାଇ ରଖିବେ । ପର୍ଦନ ସକାଳେ ସେଇ ଘାଣିରେ ଲବଙ୍ଗ, 
ଡାଲରଚଲ, ଗୁକ୍ରା ଛେର ପକାଇବେ ଓ ସେ ପାଣିକ୍ସ ଫୁଝାଇଚବେ । ପାଣି ଫୁଝ 
ଫୁଛଝି ସେତେବେଳେ ୬ କପ୍‌ ରନ୍ଦଧବ ସେହ୍ଦ ସମୟରେ ତାହାକ୍ସ ଲଆ ରୁ 
ଓଭ୍କାଇ ଥଣ୍ଡାକର ଗ୍ରଝି ରଖିବେ । ୩ କର୍‌ ରନ୍ଧ ଓ ୧ କମ୍‌ ପାଣି ଫୁଖାଇବେ । 
ପାଣି ଓ ରନ୍ଧ ମିଲାଇଗରଲେ ସେଥୁରେ ସାଇ ` କ୍‌ ଏସିଡ଼ ଦେବେ ଓ କାଗେକ 
ଲେମ୍ବୁ ରସ ଦେବେ ଏଙ୍କ ଥଣ୍ଡା କରିବେ । ଥଣ୍ଡା ` ହେଲେ ଦୁଇ ରସକୁ ମିଶାଇ 
ଦେବେ । ସେଥ୍ବରେ ସୋଡ଼ିଏମ ବେଞ୍ଜଏ୫ ଛି ଭଲଘଗ୍ତବରେ ମିଶାଇ 
ବୋଢଲରେ ରଖିବେ । ଏହା ବର୍ଝସାଗ୍ବ ରହ ାରବ । 

ଦ୍‌୩—ଗାକର୍‌ କାଞ୍ଜ 


ଗୀକର ୬୭ ୍ଷଲ୍ଟଣ ପରମାଣ ମୁତାବକ 
ବଝ୍ରୁଃ ଗୋଳ ଧଳୀଲ୍‌ଣ ଗରମଭାଣ ମୁତାବକ 
ସୋରିଷ ବା ୬ ଗ୍ୃମଚ ପାଣି ୪ ସ୍ଫ ।ସ ବୋଉଲ 


ଗୋଲ୍‌ମର୍‌ଚ ଗୁଣ୍ଡ ୧ ଗୁ” ଗର {| ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଅଧ ଗ୍ୃ” ଗୃ୍ଭର 

ଗାଜର ଓ ବଞ୍୍‌କ୍ସ ଧୋଇ ପରଷ୍କାର କରି ଲମ୍ବା ଲମ୍ବଭୀ ଗରଳା 
ପଉଳାୀ କାଟି ଜେବେ । ସେଥୁରେ ମରୁ ମସଲ୍ମ ଲୁ ତାଖଁ ମିଶାଇ ଡେଳ ରରେ 
୍ାଙ୍କୁଣୀ ଦେଇ ରଖିନେବେ । ୪ ଦ୍ଦନ ଘରେ ଏହା ଖାଇବା ଉ୍‌ଷରତପାରୀ 
ହେବ ¦ ଏହାକୁ ୭।୮ ଦ୍ଦନ ଖାଇ ଘପାରଚେ । ଏହା ହଜମ ପାଇଁ ଭଲ୍‌। 
ଖାଇବା ପରେ କିମ୍ଭା ଆଗରୁ ଖାଇଲେ ଭଲ୍‌ ହକ” ଓ ଲଦ ଦେବ । 
ସେଥୁରେ ଥୁବା ଗାଜର ଓ ବ୍‌ ବ ଖାଇ ପାରବେ । 
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ଦ୍‌ ୪—ବଲ କିରା 
କଞ୍ଚା ଆପ୍‌ ଗୋଡରିଏ ` | ଛଝଲ୍ଣ ୧ର୍ଡଂଗ୍ୃମର 
ଖଷୋଦ୍ଦନା ଷନ୍ତ ମୁଠାଏ ଲ୍ଶ ଇରମାଣ ମୂତାବକ 
ଅଦା ବ୍‌ ଇଞ୍ କାଗେକ ଲେମ୍ତୁ ଗୋଟିଏ 
କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା ୪୭ ଭାଣି ୧ ସ୍ସ ସ ବୋଇଲ 


ଭଜା କ୍ବଗୁଣ୍ଡ ୧ ଝେରୁଲ୍‌ ଗ୍ୃମର 


ଖଷୋଦ୍ଦନା, ଅଦା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଭଲସ୍ତ୍ୃବରେ ବାହି ଦିଅ, ଲେମ୍ର ରସ 
ବାହାର କର ! ଆମ୍ଭକୁ ଗୋଡ଼ ନେଇ ଏହାର ରସ ବାହାର କର । ଗାଣି 
ସାଙ୍ଗରେ ସଦ୍ଧୁ ମସଲ୍ଭ ଗୁଣ୍ଡ୨ ଲୁଣ ରସ ଭଲସ୍ତ୍ଵବରେ' ମିଶାଇ ରଖ । ଥରେ 
କଲେ ଏହା ୬୮୮ ଦନ ଖାଇ ହେବ । ଝରଗ୍‌ଦ୍ଦନେ ଏହା ପେଶ ଗାଇ ଶୁକ୍ର 
ଭଲ ! ଏହା ଭଲ୍‌ ହଜମ୍ଭ ମଧ କର୍ଳଏ । 


ଦ୍‌ ଝ—ଚର୍‌କ ସିରପ 
ରିଲ ୫୧୦୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ସାଇଛି,କ୍‌ ଏସିଡ଼ ୧ ରୂ” ଚଗୃଥର 
ପାଣି ୧ ସ୍କ ।ସ ବୋଉଲ | ଗ୍ଵେଜ ଏସେଜନ୍‌ସ ୧ ?? °?” 


ଓ ଏକ କପ୍‌ ୮ ମାଲ ରଙଂ ୧” ୬” 


ରନ୍ରେ ପାଣି ମିଶାଇ ଦଫୁଖଇବାକୁ ରଖ । ରନ୍ଧ ମିଗିଗଲେ ସେଥୁରର 
ସାଇଝି,କ ଏସିଡ଼ ଦେଇ ଝିକେ ଫୁଃାଅ । ଏହା ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶି ୫ ମିଲ୍ଝ୍‌ 
ଫୁଝଲ୍‌ ରରେ ଡିଦ୍କାଇ ନେବ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ସେଥ୍ବରେ ର୍ବେକ ଏସେନ୍‌ସ ଓ 


ଲାଲ ରଙ୍ଗ ଦେଇ ବୋଉଢଳ୍‌ରେ ରତିବ । 
ବ୭ ସପୁରୀ ଚଲ 


ସୁର୍‌ ଚଗୋଝିଏ ସସୁର୍ବ ଏସେନ୍‌ସ 
ରି ୬ କପ୍‌ କରାଗେକି ଲେମ୍ବୁ ଫାଲେ 
ହଲସ୍ସ ରଙଂ ଅଧ ର୍ୃଂ ଗୃମ୍ଭଚ 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


୯୬ 


ସପୁଗଝ୍୍‌ ରସ ବାହାର କରବ । ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ କାଂ ମିକ ସିରେ ଚଲେଇ 
ରସ ବାହାର କରବା ସୁବଧା ହେବ । ସସୁଝ୍ବ ରସ ଓ ଚନ୍ଧ କଡ଼ାଇରେ ବସାଇ 
ଫୁଖାଇବେ |! ଏହାକୁ ଧରିଲେ ଯେତେବେଳେ ଦୁଇତାର ବାହାରବଵ ସେତେ- 
ଚେଳେ କାଗେକ ର୍ସ ଦେଇଦେବେ । ଆ ର୍ର ଓଦ୍ଲାଇ ରଙ୍ଗ ଓ ଏସେନ୍‌ ସ 
ଚଦଇ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇବେ । ଅଣ୍ତ। ହେଲେ ବୋଉଲରେ ରଖିବେ । 


ବଳଥବା ଖଦଡ଼୍ାରେ ଚନ୍ତ ଦେଇ ଜେଲ ପର କରଗାରବେ କମା 
ଜେଲକୁ ବହୁତ ଶୁଖାଇ ନେଇ ୫ଫି କର ପାରବେ । ବଲଞ୍ନବା ଖଦଉ୍ାରେ 
ଗୋଝିଏ କପ୍‌ ରନ୍ତ ଦେଇ କମ୍‌ ଆଞ୍ଚରେ ଡିଆର୍‌ କରବେେ । 


ତ୍ରତଭ୍ୟେକ ଜାମ କଲ୍ଲାବେଳେ ଜାମ ହୋଇ ଆସିଲା ବେଳକୁ ପାଣି ଝିକେ 
ନେଇ ଭାଂଝିଆରେ ପକାଇବେ । ଏହା ସ୍ଦ ଗୋଂିଏ ଯାଗୀରେ ରୁହେ ଖେଳାଇ 
ହୋଇ ନ ଯାଏ ତେବେ ଜାଣିବେ ଏହା ହୋଇଯାଇଛି । ଢେଣୁ ସଚ୍ଖେ ସଚ 
ଓଦା ଇ ଦେବେ । 


ଦ୍‌ ୭—ଆପଲ କାମ୍‌ 
୧ କଲୋ ଆପଲ, ୧ ଗସ ରିନ୍ତ ଗୋଝିଏ କୀଗେକ ଲେମ୍ବୁର ର୍‌ସ 


ଆତଲକ୍ସ ଧୋଇ ଗ୍ଟେଗୀ ଛାଇ ଗାଜର କୋରବା ଯନ୍ତ୍ରରେ କୋର- 
ନେବେ । କମ୍‌ ନଆ ରେ ଅପଲକ ରଖିବେ । କଡ୍ରାଇରେ ଭାଙ୍କୁଣୀ ଦେବେ । 
ଆଷଲ ସିଝି ଗଲେ ଡାଙକ୍କୁବୀ ଖୋଲ ଚନ୍ତ ଦେଇ ଘା୍ଁବେ। କମ୍‌ ଲଆଂରେ 
ଏହା କରିବେ । କାରଣ ଏହା ଡ଼ାଗ୍ର ସୁନ୍ଦର ରଙ୍ଗ ହେବ । ଏହା ଯେତେବେଳେ 
ବାଦାମୀ ରଙ୍ଗ ହୋଇଆସିବ ସେରେ ଲେମ୍ବୁରସ ଦେଇ ଘା ବେ । 
ଅଠାଲଆ ହେଲେ ଓଦ୍ଲାଇ ନେଇ ଥଣ୍ଡା କରିବେ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲ୍‌ରେ 
ରଖିବେ । 


୧୮—ଆମ୍ କେଲ 
କଞ୍ଚା ଆତ୍ଥ ୪୫ ସର୍ଵୁଜ ରଙ୍କ ୪ ବୋରା 
ଛଲ ୧ ଚ୍ମୀସ କଞ୍ଚା ଆମ୍ଭ ଏସେଜ୍‌ସ ୧ ରୃଂ ଗୃମଚ 
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ଆମ୍ଭକୁ ଗ୍ତେଷୀ ଛଡ଼ାଇ ପ୍ତେସର କୁକର୍‌ରେ ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେଇ ଗ୍ରୁଣି- 
ଦଥ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ଅମ୍ଭକୁ ରକଂଚି ଚଲ୍‌ଣାରେ ଗୁଣିଦ୍ଦଅ । ଆମ୍ଭ ମଣ୍ଡ ଓ 
ଚନ୍ତକସ କଡ଼ାଇରେ ବସାଇ ରଲ୍ମଅ । ଏହାକୁ ଗାଣିରେ ଅକାଇ ଝିକେ 
ଚବେଖିବେ । ହୋଇ ସଯାଇଥ୍ରଲେ ଜାମ ଖେଷୀା୫ି ସେମିଭ ସେମିଭ ପାଣିରେ 
ରହବ । ସେତେବେଳେ ଜାମଭକୁ ଓଦ୍ଲାଇ ନେଇ ସେଥ୍ଵରେ ରଙ୍ଗ ଓ ଏସେନ ସ 
ଦେଇ ଭଲସପ୍ତବରେ ମିଶାଇବ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲ୍‌ରେ ରଖିବେ । 

ଦ୍ଧ ସିକ୍ଲି ଚକଲ୍‌ 
୬୫ ଅଧା ପାରଲା ପିଜୁଳ, ରଲଧ ୧ କପ , ଫାଳେ କାଗେକ 


ପିଜୁଲ ଧୋଇ ଗୋନ୍ଥୁ କାଝି ଗୋଝିଏ କତ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ସିଝାଇ ଲ୍ଧଅ। 
ସିଝ୍ିଗଲେ ଗୋଟିଏ କନାରେ ଏହାକୁ ଜାଳ ଦେଇ ଆସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ରସ 
ବାହାର କରଚେବ । ପିଜୁଳ ରସ ଓ ରନ୍ଧକୁ ଆଉ୍‌ଖାଇବେ । କମ୍‌ ଲଆଁ ରେ 
କଲେ ଏହାର ରଙ୍ଗ ସୁଦର ହେବ । ଅଠା ହୋଇ ଆସିଲାଚବେଲକ୍ୁ ସେଥୁରେ 
କାଗେକ ରସ ଦେଇ ଦେବେ । କାମ୍‌ ହୋଇଗଳେ ଓଭ୍କାଇ ଦେଇ ଥଣ୍ଡା 
ହେଲେ ବୋ ଇଳ୍‌ରେ ରଖିବେ । 


୬୦—6କାଲି କାମ୍‌: 
(କଞ୍ଚା)ଖଶା ବରଚୋଲ ୧ କରୋ, ଚନ ୧4 ଲଲୋ 


କୋଲର ଡେମଖଂ ଛୁଣ୍ଡାଇ ଧୋଇ ପୋର୍ରୁ ରଖ। ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେ 
କୋଲକୁ ସିଝାଇ ନଅ । ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲ ଭଲଘସ୍ତବରେ ଚଳି ମଜ ବାହାର 
କରନଲ୍ଧଅ | କୋଳି ମଣ୍ଡରେ ରନ ଦେଇ ଆଉ୍‌ଃ | ଏହା ଜାମ୍ଭ ପର ହେଲେ 
ଓଦଭୁାଇ ନେଇ ଥଣ୍ଡା କର୍‌ । ଅଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋରଲଟରର ରଖିବ । 
୬ଂବ ଗାଜର କାମ୍‌ 


ଗାକର ୧ କଳୋ, ରିଲ୍ଧ ୯4 ଲସ, ସାଇଝି,କ୍‌ ଏସିଡ଼ ୧ ଗୃଂ ଗୃମର 


MD 


ଗାଜର କୋର ଜେଇ କଡ଼ାଇରେ ରଖି କମ୍‌ ନଆଁରେ ଢାକୁଶା 
ଚେଇଦ୍ଦଅ । ୧୧।୧୫ ମିଲ୍‌ରେ ଏଢା ସିଝିଯିବ। ସେଥୁରେ ନ୍ତ ଦେଇ ସାଣ୍ଡ । 
ଏହା ଜୀମ ରର ହୋଇ ଅସିଲାବେଳକୁ ସେଥ୍ଵରେ ସାଇଃି,କ୍‌ ଏସିଡ଼ ଦେଇ 
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ସାଣ୍ଟ । ଏହାକୁ ୧୧ ମିଲଝ୍‌ ଗରେ ଓଭ୍ରାଇ ଥଣ୍ଡା କର । ଅଞ୍ଡା ହେଳେ 
ଚବୋତଲରେ ରଖ । 

୨୨—୫ ସାଛେ କେଲ୍‌ 
ଶମ୍ଭାଝୋ ଦ୍‌ ଲଲେ କାଗେକ ଲେମ୍ବୁ ଫାଳେ 
ରିନ୍ନ ବ୍‌ ଗ୍ରୀସ ¡ ଭାନଇା ଏସେଜ୍ସ ୧ ଗଡ” ଗ୍ଵମଚ 

୫ମାଖେ ସିଝାଇ ରଲଣାରେ ଚଲ୍ଲଇ ନେବ । ମଞ୍ଚ ଓ ଗ୍ଟେଗା 

ସେରେ ନ ଚ୍ରହେ । ସେଥ୍ଵରେ ଚିନ୍ତ ଦେଇ ଆଉ୍‌ଝିବେ । ଏହା ଅଠାଲିଆ 
ହୋଇ ଅସିଲେ ସେଥିରେ କାଟେଜ ରସ ଦେଇ କରି ସମପ୍ତ ଚଳାଇବେ । 
ତ୍ନ୍ତଲ ଏସେନ୍‌ ସ ଦେଇ ଦ୍ରୋଇ ନେବେ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋତଡଳଲ୍‌ରେ 
ରଖିବେ ! 

୬୩—ମିଶାଜିଶ କାମ୍‌ 


ଗାରଲା କଦଳୀ ୪୫୮ ସପୁ୍୍‌ ଚେନାଏ 
ଗାରିଲା ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡୀ ଫାଳେ ରିଲ ୧ ଗ୍ରାସ 
ଅଇରଲ୍‌ ଗୋଝିଏ ରଗୋଝିଏ କାଟେକର୍‌ ରସ 


କଦଳୀ, ଅମ୍ପଭଭଣ୍ଡା ଆପଲ ଓ ସପୁରୀ ଗ୍ରେ ଗ୍ରେଶ କର କାଟି 
ସିଝା ଇବେ । ସିଝିଚଗଲେ ଭାକୁ ମିକ୍ସିରେ ଚଳ୍ଲଇ ଦେବେ । ଚନ୍ତ ଓ ଫଳ ସିଝ୍ବା 
କମ୍ଭ ଆଁ ରେ ବସାଇ ଚଲ୍ମାଇଚବ । ଏହା ଅଠାଲଆ ଡ଼ୋଇଗରେ ସେଥୁରେ 
କାଗେଳ ରସ ଦେଇ ଚଳାଇବେ । ଜାମ୍‌ ଘର ହେଲେ ଓଦ୍ଲାଇ ଥଣ୍ଡା କରେ । 

୬୪ ଅରେଞ୍ଜ ମାର୍ମାଲଲେଡ଼୍‌ 

କମ୍ଭଳଲାଳଲେମ୍ତୁ ୬୭ ଅର୍ଞ୍ଜ ଏସେନ୍‌ସ ଅଧ ଗୃଂ ଗ୍ୃମଭର 
ର୍ନ ୧ ଗ୍ରାସ ଅରେଞ୍ଜ ରଙଂ ୭ ଟୋପା 
କାଗେଳ୍ତଲେମ୍ପୁ ଫାଳେ 

କମଳା ଳେମବୁର୍‌ ରସ ବାହାର କରି ରଚିବେ । ଫଳେ କନଳାର 
ର୍ଟୋଗାକୁ ଚ୍ତେଝ ଚ୍ରେଃ କର କାହି ଗଣିରେ ୫ ମିନ୍ଧଝ୍‌ ପୃଖାଙ୍ଚ ଚୁଣିରଝିବେ। 
ଅର୍୍‌ଞ୍ଜ ରସ ଓ ଚନ୍ଧକୁ କଡ଼ାଇରେ ରତି ଫୁଖାଇବେ । ଏହା ଅଧା ହୋଇ 
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ଆସିବା ସମଭତ୍ଟରେ କମଳା ଲେମ୍ବୁ ଗ୍ଡେଷୀ ଓ କାଗେଳ ଲେମ୍ବୁର ରସ ଦେବେ । 
ଏହା ଦୁଇତାର ହୋଇ ଆସିଲେ ଲଧଆଁ ରୁ ଓଦ୍ତାଇ ନେଇ ସେଥ୍ଵରେ ରଙ୍ଗ ଓ 
ଏମେଜ ସ ଦେଇ ଭଲଘ୍ତବରେ ମିଶାଇ ନେବେ । ଅଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲରେ 
ରଖିବେ । 
୬୫—୫ା ସାଲଙ୍ଗର ଚେଲ 
ଖଝା ପାଳଙ୍ଗର ଲାଲ ଗାଖୃଡ଼ା ୪ ଗ୍ଲାସ, ରନ୍ଧ ୬ ଗ୍ଲାସହ୍‌ କାଗେକ୍ତଲେମ୍ବୁ ୧ଝି 

ଖା ପାଳଙ୍ଗକୁ ଅଲ୍ପ ପାଣିଦେଇ ସିଝାଇ ଜେଇ ଗୃଲ୍ଟର୍ଣୀରେ ଚଲେଇ 
ମୋଖା ଗାଢ ରସ ବାହାର କର ସେହ୍ଦ ରସରେ ଚନ୍ଧ ଦେଇ ଅଉଝିବ । 
ଚଯେରେଚବେଲେ ଅଠା ଅଠା ହୋଇ ଆସିବ ସେଥୁରେ କାଗେକ୍ତ ରସ (ମଞ୍ଜି 
ବାଦ ଦେଇ) ଦେଇ ଗୋଳାଇ ଛଅ । ଏହା ଥଲ୍ଥଲ ହେଲେ ଓିଭାଇ ରଖ । 


ଅଣ୍ତା ହେଲେ ବୋଉଲରେ ଭର ରତିବ । ଏହା ଦେଖିବାକୁ ଭ୍ତର ସୁଦର 
ଲାଗେ | 


୬୭—ଆମୁ୍, କାମ 

ଏ 
କଞ୍ଚାଆୟ୍ ୪୫ ସତ୍ୁଜ ରଙ୍ଗ ୪ ଖେରା 
ଚିଲି ୧ ଗ୍ରାସ କଞ୍ଚାଆମ୍ଭ ଏସେଜ୍‌ସ ୧ ଗୃ” ଗୃମଭର 


ଆମ୍ମକ୍ସ ର୍ଵେଷା ଛଡ଼ାଇ କୋରନ୍ଅ । ୪ କତ୍‌ ପାଣିରେ ଆମ୍ଭ କୋରକ 
୫ ମିନ୍ନଝ୍‌ ଫୁଖାଅ । କନାରେ ଆମ୍ଭ କୋଗକୁ ଗ୍ରଣିନ୍ଦଅ । ଛଣା ଆମ୍ଭ ଓ ରନ୍ଧକୁ 
ଆଉ୍‌୫ାଅ । ଆଉ୍‌ଛି ଆଉ୍‌ଝି.ଏହା ଯେଚରେଚବେଲେ ଅଠାଳଆ ହୋଇ ଆସିବ 
ସେ ସମ୍ଭପ୍ଟରେ ନଆ ନ୍ଥ ଓଭ୍ଲାଇ ସେଥୁରେ ସଦ୍ଧଜ ରଙ୍ଗ ଓ ଏସେଜ୍‌ ସ ଦେଇ 
ମିଶାଇ“ ରତିବ ! ଏସେନ ସ ନ ମିଳଲେ ଗୁକୁରାଭୀଗୁଣ୍ ଦେଇଦେବେ । 


୬୭— ସପୁରୀ କାମ 
ସୁର୍‌ ଗୋଝଏ ଦଲ ରଟଂ ଅଧ ଗ୍ୃଂ ଗୃମଭର 
ଚିନ ୬ କପି ସମୁସ୍ଵ ଏସେନ୍‌ସ 


କାଗେକରଲମ୍ବୁ ଫାଲେ 


ସପୁର୍ଵର୍‌ ଗ୍ହେଷୀ ଛଡ଼ାଇ ଝିର ଝିର କର କାଵିବେ । ଏହାକୁ ପ୍ତେସର 
କୁକର୍ରେ ବନା ପାଣିରେ ସିଝାଇ ନେବେ ! ସିଝିଗରଲ୍‌ ଏହାକୁ ବଡ଼ ଗ୍ଟଚରେ 
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NO 


ଚକଝି ଚକହି ଦେଇ ଏଥରେ ଚନ୍ତ ଦେଇ ନଆଁ ରେ ବସାଇବ । 
ଏଦ୍ରା ଚକଂି ରକଝି ତେଡ୍ଵଥ୍ୁବ । ଚନ୍ତୟାଗ ସେତେବେଳେ ଦୁଇଢାର ଢେବ 
ସେଢେବେଳେ କାଟେକଳ୍ତ ରସ ଦେବ । ଲଆ ର୍ର ଠଦଭ୍ଲୀାଇ ନେବା ସଙ୍ଗେ ସଙ୍ଗେ 
ରଙ୍କ ଓ ଏସେଜ୍‌ସ ଦେଇ ଭଲଘ୍ରବରେ ମିଶାଇବ । ଥଣ୍ଡା କରି ବୋଉଲ୍‌ରେ 
ରଖିବ । 


୬୮ମନ୍ୁ ଜେଲ୍‌ 
ମଦ ୬ କମ , ଗୋଟିଏ କାଟେକିଳେମୂର ରସ, ପାଣି ଅଧ କଟ୍‌ 


ମଦ ଓ ପାଣି ଭଳତ୍ତ୍ବବରେ ମିଶାଇ ଫୁଝାଅ । ୫ ମିନ୍ତଝ୍‌ ଫୁଡିଲା 
ପରେ ସେଥ୍ରିରେ କାଟେଳି ରସ ଦେଇ ଆଉ ୫ ମିତ୍ତଝ୍‌ ଫୁ୫ାଇବ । ଏଥୁରୁ 
ଛିକେ ନେଇ ଅନ୍ଯ ଗୋଵିଏ ପାଣି ଭାଂବିଆରେ ପକାଇବ । ଜେଲ ସଦ୍ଦ 
ଗେଲାଇ ନହୋଇ ଚଗାଡିଏ ଯାଗାରେ ର୍ରହେ, ଭେବେ ଜାଣିବେ ଏହା କେଳି 
ଦୋଇଛି । ସେତେବେଳେ ଓଦ୍ଲୋଇ ନେଇ ଥଣ୍ତା କରବେ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ 
ଚୋଇଲ୍‌ରେ ରଖିବେ । 


୬୯—ପୋଦ୍ଦଳା ଓ ଆପଲ କେଲ 


ଆଲ ଅଧ କମୋ ଗୋଂଝଏ କାଗେକଲେମ୍ବର ରସ 
ଖଷୋଦ୍ଦନା ସଡ କପେ ଚିନ ୧ ଗ୍ରାସ 
ସଚ୍ଧଜ ରଙ୍ଗ ଝି ଗୃ” ଗ୍ଵୃସମର । ପାଣି ୧ କମ୍‌ 


ଆଇଲେ୍‌ ଧୋଇ ପୋଛ୍ଥି ଗ୍ଵେଷା ନ ଛଡ଼ାଇ କାଳତିଜେଇ ୧ କତ୍‌ ଥାଷିରେ 
ସିଝାଇବ । ସିଝ୍ରିଗଲେ ଏହାକୁ କନାରେ ଗ୍ରୁଣି ଗପି ଗ୍ୃପି ରସ ବଵାଦାର 
କରିବ । ଆଲ୍‌ ରସରେ ଚନ୍ତ ଦେଇ ଆଉ୍‌ଝିବ । ୫ ମିନ୍ନଛ୍‌ ଆଉଝିଲା ପରେ 
ସେଥୁରେ ଗୋଦ୍ଦନା ଗତ୍ପକୁ ଖଦଡ଼ା କର ବାଝି ପକାଇବ । ଦୁହିଁଙ୍କୁ ୧° ମିନ୍ତଝ୍‌ 
ଅର୍ଯ୍ଯନ୍ତ ଅଜ୍୍‌ଝିଲ୍ଲା ରେର କାଗେକ ରସ ଦେବ । ଏଥୁର୍ୁ ଗ୍ଵମଚରେ ଝିକେ 
ଜେଇ ପାଣି ଭାଝ ଅରେ ପକାଇବ । ଯନ୍ଦ ଏହା ଖେଳେଇ ନ ହୋଇ ଗୋଝିଏ 
ସାଗୀରେ ଚ୍ରଦେ ଢେବେ କେଲ ତ ଆର ଦ୍ରେଲ୍ମ ବୋଲ ଜାଣିବ । ସେତେବେଲେ 
ରଙ୍ଗ ମଭିଚାଇ ଆଁ ରୁ କଡ଼ାଇ ଭ୍ଲୋଇ ନେବ । ଥଣ୍ଡା ହେଲେ ବୋଉଲରେ 
ରଖିବ । 
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୯୭ 
୩୦—କମଲା ଲେମ୍ୁ ଓ କାଗଜି ଲେମ୍ୁ ମାର୍ମାଲେଡ଼୍‌ 
କମଳାଲେମ୍ବୁ ଗୋଟିଏ, ରନ୍ଦ ୪ କଷି , କାଚଗକିଳେମ୍ ୧୭, ଗାଣି ୪ କର୍‌ 


କମଳାଳେନ୍ବୁର ଫୁଝସର୍ଧ ଛଡ଼ାଇ ନଜ ବାହାର କରି ରଖ । ଫାଳେ 
ଲେମ୍ବୁର ଗ୍ଟେଷାକୁ ସର୍ତ ସରଧ କାନି ରଖ କାଗକ ଲେନ୍ଟକ୍ସ୍‌ ବ ସ୍ର ସନ 
ଉତଳା ତେଳା କର କା । ୪ କପ ଗାଣିରେ କମଳା ଲେମ୍ବୁ ଚଗ୍ତେଷାକା, 
ପଫୁଝ ଓ କାଗକଳେମ୍ବୁର କା ସରୁ ମିଶାଇ ଗୋଵିଏ ର୍ବତ ରଖ । ଏଥୁରେ 
ନେର ନର୍ଞଞ ନ ଚ୍ରହେ । ରର୍୍ଦନ ଏହାକୁ ୧° ମିନ୍ନଖ୍‌ ଫୁଝାଅ । ଫୁଖାଇଲ 
ଅରେ ଓଭ୍ରୋଇ ଥଣ୍ଡାକର ରଖି୍ଦଅ। ଏହା ଗୋଝିଏ ଗ୍ଵତ ଏଭର ˆ ରହବ । 
ରହଦନ ଏଥୁରେ ଚନ୍ଧ ଦେଇ ଆଉ୍‌୫।ଅ । ଏହା ଜେଲି ପରି ହୋଇ ଅସିଲେ 
ଓିଦଭ୍ଲାଅ ଓ ଥଣ୍ତଡାକର ବୋଡଉଳଲ୍‌ରେ ରଖ । 


ରଡ଼ି ଓ ପଗାମ୍ଭଡ଼ 


ଦ୍‌ — ମର୍‌ ବଉ 


ମର୍‌ ଡାଲକୁ ଗ୍ତନମ୍ତ ଭଜାଜ ରଖି ସକାଳୁ ଟିଳରେ ଚକକ୍ଣ କର 
ବାଝି ଖୁବ୍‌ ଫେର୍ଣ ଦେବେ । ସେଥୁରେ ଲୃଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ କଳାମିସ 
ମିଶାଇ ଭଳସ୍ତବବରେ ଫେର୍ଣ ବେ । ସଫା ଲଗା ଡ୍୍‌ଶରେ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ 
ବଡ଼ ଦେବେ ! ଶୁଖିଗଲେ ଛଡ଼ାଇ ୫୯ରେ ରଖିବେ । ଏହା ସ୍ତତ ସାଙ୍ଗରେ 
ଭଜା ବଡ଼ ହସାବରେ ଖାଇ ପାରନ୍ତ । ମିଶାମିଶି ଲଗ୍ରମିଷ ଉରକାର୍୍‌ରେ 


ଵିରିବଡ଼ ପର ସ୍ତଜ ଦେଇଥଆାରନ୍ତ ! ଆଳୁ ଓ ବଡ଼ .ମସଲାଝୋଲ ବି କରିଷରନ୍ଛ । 
୬—ମସୁର ବଡ଼ି 


ମସୁର ଡାଲକୁ ଗ୍ରତର୍ର ଉଜାଇ ରଖି ସଁକାଜୁ ଚକ୍କଶ କର ବାଝିବେ 
ଓ ଖ୍‌ ବ୍‌ ଫେର୍ଵଣ ଦେବେ । ସେଥୁରେ ଲ୍‌, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ କଳାକିଗ୍ଵ ଓ ଗୋଟ୍ର 
ମିଶାଇ ଭଲ ପ୍ତବରେ ଫେ ବେ । ସଫା ଲୃଚା ଉପରେ ଖ ବ୍‌ ଗ୍ରେଃ ର୍ରେ 
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ଏ 


ବଡ଼ ଦେବେ । ଶୁଝିଗଲ ଝି ଖରେ ରଖିବ । ଏହା ପରଳ ପ୍ତ ସାଙ୍ଗରେ 
ଖାଇ ଗାରନ୍ତ । ଗୃଂ ସଙ୍ଗରେ ବ ଭଜା ବଡ଼ ଖାଇ ଗାରନ୍ତ । 
୩—କଲବ ବଡ଼ି 


ରାଡରୁ ବରୱଡ଼ାଲ ଭଜାଇ ର୍ରେଷା ଛାଲ ରଖିବ । ସଜାଡୁ ସୁଣି 
ଥଚରେ ଧୋଇ ବାଝିବେ । ଭଲଭ୍ତବେ ବାଟି ଲବ ଦେଇ ଖବର ଫେଣ୍ଟା ବେ । 
କଲବ ବଡ଼ପାଇଁ ଦୁଇଵଝି ରୁମାଲ ଡଆର କରବାକ୍ୁ ହେବ । ଗୋଝିଏ ରୁମାଲ 
ମଝିରେ ଖବ୍‌ ଗ୍ରେଶ କଣା କର ତାକୁ ବ୫ନ ହୋଲ ର୍ଣ୍ଟ ରରେ ସିଲାଇ 
କରିବେ । ଅନ୍ଯ ର୍ରମ୍ମାଳର କଟା ଟିକେ ବଡ଼ ହେବ, ସେଇଛି ବ ବନ 
ହୋଲ ଶ୍୍ଣଚ୍‌ରେ ସିଲାଇ ହେବ । ମଫାଲୂଗା ଉପରେ ଗଖୋସ୍ତ ଖେଳାଇ 
ରଖିବେ । ଗୋସ୍ଥ ନ ରଖି ଧଳା ଖସା ଛ ରଖି ପାରନ୍ତ କମତ୍ପା ଗୋସ୍ତ ଓ 
ଖସା ଉ୍‌ଭଗ୍ଟେ ମିଶାଇ ରଡଖିପାରନ୍ତ । ଓଡ଼ି ଠୋସ୍ତ ଉପରେ ଜଲବ ବଡ଼ 
କରିବାକୁ ହେବ । ବଃା ବରର କଛ୍ଥ ବଡ଼ କଶା ନ୍ୁତମାଲ୍‌ରେ ରଖି ଶପି ପି 
କଲ୍‌ଦ୍ଦ କରନ୍ତୁ । ବଶ ବରର ଅଧା ଅଂଶ ଏଗର ଭ୍ତବରରେ କରଟଚନେବେ । 
୬ ଘଣ୍ଟା ଘରେ ବଳଥୁବା ଅଧା ରର ଂବଖକ୍ୁୁ ଗ୍ରେଃ କଣାଥୁବା ର୍ୁମ୍ମାଲରେ 
ରଖି ଜଲବ ଉଗରେ ଅର୍ଥାତ ମୋଡ଼ାଉପରେ ସୁଝି ସରୁ ସର ମୋଡ଼ା ଦେବେ । 
ଏପର ଘ୍ବବରେ କର୍‌ଚବେ ସେରେ ମୋ ମୋଡ଼ରା G ଗରୁ ମୋଡ଼ା ରରଷ୍ଟାର 
ସ୍ପବରେ ଜଣାସିବ। ଏହାର ଉ୍‌ପର ଶୁଝିଗଚଲେ ଅସ୍ତେ ଆସ୍ତେ ଓିଲ୍ଖାଇ5ବେ । 
ଏଗୁଡ଼ିକ ଅଉ ନରମ ଡୁଏ । ଖ୍‌ ବ୍‌ ଆସ୍ତେ ଝିଝରେ ରଖିବାକୁ ହେବ । ଏହାକୁ 
ଗାହ୍ପଡ଼ ଗର ବେଶୀ ଭେଲରେ ଗ୍ରଣି ସ୍ତଭ ସଙ୍ଗରେ ଖାଇବେ କମ୍ତରୀ ଗଡ 
ସଙ୍ଗରେ ଖାଇ ଖାରନ୍ତ ! 

୪—ଆଖୁ ବନ୍ତ 


ବର ଭିଜାଇ ଗ୍ଵେପା ଛଡ଼ାଇ ରଖିବେ । ଆଶ୍୍‌ର୍ଧ ଗ୍ଵେଗା ଛଡ଼ାଇ 
ର୍ରଃ ଗ୍ରେଶ ଖଣ୍ଡ କା ରଖିବେ । ବର ଓ ଆଖ୍‌ ମିଶାଇ ବାଝିବେ । ବା 
ସର୍‌ଲେ ଲୁଣ ଦେଇ ଶୃବ୍‌ ଫେର୍ଣ ବେ । ଲୁଗା ଉରେ ଖସା ଛଥଞ୍ଚଦେଇ 
ଜଲବ ବଡ଼ ପର ବଡ଼ କନାରେ ଥରେ ଓ ଗ୍ରେଃ କଜାରେ ଥରେ ରପି 
ଗି ଜଲ୍ବ ପର ଉଆର୍‌ କରିବେ । ଏହା ସ୍ତର ସଙ୍ଗରେ କମ୍ଭା ଗୁ” ସଙ୍ଗରେ 
ଖୀଇପାରନ୍ତ ¦ 
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NN 
୫—୍‌ଭ କଡ଼ 


ଅରୁଆ ଘ୍ତତ ଟ୍‌କ୍ଧ ଗେଜ ଗାଳନଦେବେ । ସ୍ତର ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ 
ସେଥିରେ ଲୁଣ ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଗୋ କର୍ଵ ଦେଇ ଭଳସ୍ତ୍ବବରେ ଚକଝିଚବେ । ସଫା 
ଲୁଗା ଜ୍‌ରରେ ଗ୍ରେଃ ଚ୍ଗେଃ ବଡ଼ି ଦେବେ । ବଡ଼ ନ ଦେଇ ସେଓି ମେସିନ୍‌ରେ 
ମୁଡ଼କୁ ଗ୍ରଞରେ ଏହା ଦେଇ ତ ଅର କଲେ ମୋଖା ମୋଖ ମୁଡ଼କୁ ର 
ଦେବ । <ଦା ଝଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି ଗାରନ୍ତ କମ୍ଭା ମୁଡ଼କୁ ତ୍ବଵବରେ ଗୋଲ ଗୋଲ 
କରି ତ୍ତତି ଗରନ୍ତ । ଏହାକୁ ଭଳରୁପେ ଶୁଖାଇ ରଖିବେ । ଗୃଂ ସଟଁରେ 
ଏହାକୁ ଗର୍‌ମ ତେଳ୍‌ରେ ଗ୍ରଣି ଖାଇଖରନ୍ତ । 


୭ ଆଲ୍‌ ରପସ 


ଅନୁକୁ ଗଗ ଛଡ଼ାଇ ତେଳା ତେଳା କାଝି ରଖିବେ । ଗଣିରେ 
ଲୁଣ ଦେଇ ଫୁଃଇ୍ଚବେ । ଗାଣି ଫୁଝିଲେ ଅଜୁ କଃ କୋଇ ୫ ମିନ୍ଧଝ୍‌ 
ଫୁଝାଇବେ । ନଆ ର୍ର ଓଭ୍ଲଇୋାଇ ଅଜୁ ପିସ୍‌ ଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି ଦେଇ ସଫାଲ୍‌ଗା 
ଡ୍‌ରରେ ଗୋ ଗୋଂି କର ଶୁଖାଇଚବେ । ଅସ୍ତେ ଅସ୍ତେ ଶୁଖାଇଚବେ, କାରଣ 
ଏହା ସିଝ୍ବି ଥୁବାରୁ ତ୍ଵର୍ବ ଯିବାର ସନ୍ତ୍ରାଵବନା ବେଶୀ । ଅନୁଗୁଡ଼କ ପିସ୍‌ 
କଃରୁରେ କାଝିଲେ ବ ଭଲ୍‌ ଦୁଏ । ଶୁଖିଟଲେ ୫୪ ରେ ରଖିବେ । ଖାଇବା 
ସମୟରେ ଗ୍ରଣିଦେଵେ । ଲୁଣ ଓ ଗୋଳ୍‌ମରଚ ଗୁଡ ଛୁଞ୍ଚ ଦେବେ । 


୭—ଆଳ, ସେଓ 


ଆଜୁକ୍ସ ଗୋଶୀ ଗୋଷା ସିଝାଇ ନେବେ । ବଡ଼ ତ୍ଵାର୍ଣ୍ତ୍‌ କରେ ତେଲ 
ଲଗାଇ ତଚ୍ଚରେ ରଖିବେ । ଗାଜର. କୋରା ଲନ୍ତ୍ର କମ୍ବଭା ଆନୁ ରୟ ସ କା 
ଯନ୍ତ୍ରରେ ସିଝା ଅନୃକ୍ ସବେ କମ୍ଭା ଜାଲଚ୍ରେ ବି ଓଲ୍ଶଖା ୫େରେ 
ଯଚ୍ରି ତ୍ତି ଶୁଖାଇଚେ । ଅଜୁ ଗୁଡ଼କ ସେଓ ରର ଝଗ୍ଵ ହୋଇ ବାଦ୍ାରବ । 
ଦେଖିବେ ଏହା ଯେଇର ସମ୍ମାନ ସ୍ତବରେଂ ଚ୍ୃରଅଡ଼େ ଡେଡ଼େ। ଗୋଝି< 
ଯାଗାରେ ଗଦା ହୋଇ ନ ରୁହେ । ଶୂଖିରଲେ ଏଦାକୁ ଡବାରେ ରସଖିଳ୍କ 
ପର ସାଇଜରେ ସତର୍କ ସ୍ତର୍ ରଖିବେ । ଗରୁଣିଝ୍ନଇ ତଲେ ରେଂ ରତି ତ୍୍‌ରରେର 
ଲୃଣ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଞ ଗାଇଗାରନ୍ତି | 
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୧୦୨ 
୮—ଆଳ,ୁ ଓ ଖାଗୁ ମୁଉକୁ 

ଚଗୋଝିଏ କଗ ଶାଗୁ ଓ ୨୫ି ବଡ଼ ଆଳୁ ନେବେ । ସ୍ରଥମେ ଅଳୁକ୍ସ 
ସିଝାଇ ଜେଇ ଶିଳରେ ବାଝ ରଖିବେ । ଗୋଥିଏ କପ ଶାଗୁରେ ୩ କର୍‌ ପାଣି 
ଓ ପରମ୍ଭାଣ ମୂଭୀବକ ଲ୍‌ଝଚଦେଇ ଆଉଝିବେ | ଆଉ ଗାଡ଼ ହୋଇ ଆସିଲେ 
ଗେଥୁରେ ଅଜବ, ଲଙ୍କାଗୁତ୍ଟଟ ଲୁଣ 6 ୬ ଝେବ୍ଲଲ ଚ୍ୃତଚ ଧଳା ଖସା 
ଚେଇଁ ଭଲସ୍ତବରେ ମିଶାଇ ନେଇ ଓିନ୍ଲାଇ ଦେବେ । ଥଣ୍ଡୀ ହ୍ରୋଇଗରେ 
ମୁଉକୁ ଟ୍ରୁଞ୍ଚରେ ଦେଇ ଲୃଗା ଉ୍‌ଚିରେ ମୁଉକୁ ସ୍ତର କର ଶୁ ଖାଇବେ । ଓିଲ୍ଖ 
ଗାଲ୫ କର୍‌ ୪୫ ଦନ ଶୁଖାଇବେ । ଝିଣରେ ରଖିବେ । ଏହାକୁ ରେଲ୍‌ରେ 
ତୁଝି ଗୁଂ ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇପାରନେ |» 

| ୯—ଆଅଳ, ପାଖିଡ଼ 

ଅଆଜ୍ୁକୁ ସିଝାଇ ଦେଇ ଖିଲରେ ଭଲସ୍ତବରେ ବାହି ଦେବେ । 
ସେଥ୍ରରେ ଲୃଶ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ନଶ୍ବ ଓ ଧନ୍ତଆ ଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଭଲସ୍ତବରେ 
ମିଶାଇଚବେ । ଇର୍ସ ହେଲେ ଅଲ୍ପ ଲେମ୍ବୁରସ ବି ଦେଇ ପାରନ୍ତ । ଗ୍ରେଟ ଗ୍ରେଃ 
ସୁରର ଗୁଳା ଭର୍‌ କର ରତିବେ ¦ ଗୋଡିଏ ପ୍ପାର୍ଣ୍ କ ଝର୍‌ ଜେଇ ଭଉର 
ଅ୫ରେ ଉତର ଓ ଉଳ୍ଲରେ ରେଲ ମ୍ାରବେ । ଟୋଝିଏ ଗୁଳା ତା ଭ୍ଭରେ 
ରଡି ଆସି ଗ୍ରୁଝ ଗଉଲା ସୁରଃଏ ବେଲ ବେ । ଲକ ବେଶୀ ବଉ କର 
ବଲ କାର୍ଷ ବାହାର ଳର ଆସିବା ବିରଲା କ୍ଟ ହେଳ ୭ ସର ମିଳ । 
ଏହାକୁ ଅନ୍ଯ ଗୋଝିଏ ବଉ ଗ୍ରାସ୍ସ୍‌ କ୍‌ ଉପରେ ୭ଉ୨ଲ୍‌ ମାର ଶୁାଇତବ । 
ଏହା ଗପେପର ପ୍ରର୍ ଜଯୀଏ ଦେୱିବେ.। ଶୁଖିଗଲେ ଝଣ୍ରରେ ରଖିଦଚବେ । 
ଗବ ସାରେ ଗର୍‌ ଗର ଗ୍ରଣି ଖାଇ ାରବେ । 

ଦ୍‌ଠ—କଞ୍ଚା। କଦ ଲୀ ଚପୂସ 

କଞ୍ଚା କଦଳୀ ଗ୍ଟେଠଣା ଛଡ଼ାଇଁ ଗଉଲା ଗଉଳଲା କର କାଂି ରଖିବେ । 
ଗ୍ିରେ ଲୁଣ ଓ ହଳସୀ ଦେଇ ଫୁଃାଇଚେେ । ଗଣି ଫୁଲେ.ଚେଥ୍ରରେ କଦଳୀ 
କୀ କୋଇ ୫ ମିନ୍ତଃ ଫୁଖାଇ ସେଗୁଡ଼ିକୁ ଗ୍ରୁଣି ନେଇ ଗୋଃଏ ଗୋଂଝଏ 
କର ଲ୍ଗା ଉତରରେ ଶୁଖାଇବେ ¦ ଶୁଖିଗଲେ ବଶରେ ରଖିବେ । ରେଲ ଗର୍‌ 
କରି ଏଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି ଜେଇ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଚୁଞ୍ଚତବେ ଏଝଂ ଗ୍ୃ' ସାଙ୍ଗରେ ଖୀଇ 
ଗାରବେ । 
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ଦ୍‌ ୨ହ୍‌ 


ଦ୍ଦ ଲ୍କଂ | ପୀଳିଉ 
ଭଲ ଗାକଳ କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୨୫୧ ଗ୍ରାମ୍‌ ଧୋଇ ନେବେ । ଏକ କମ 
ଦଭନ୍ଧରେ ଲୃଣ ଓ ଲଙ୍କାକୁ ଗୋଲାଇ ନେଇ ଥାଲରେ ରଖି ଖଗ୍ଵ ଦେବେ । 
ମଝିରେ ମଝିରେ ଗୋଲାଉ୍‌ଥୂବେ । ୬୮ ଦ୍ଦନ ଶୁଖାଇଗଲେ ଲହ୍କଞ। ପୁର 
ଶୁଖିସିକ । ସେଗୁଡ଼କଲୁ ଉବାରେ ସୁଗଲଲ ରଖିନେଚବେ । ସ୍ତଭ ସାଙ୍ଗରେ ଗୋଝିଏ 
ଦିବ ଗ୍ରରି ଝାଇବେ । 
୧ ୬—ଖର ସାମିଡ଼ 
୬ କଂସା ଖଲଇକୁ ଏକ କଞ୍୍‌ ଦହବ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ କଞ୍ଚା ରନାବାଦାଥ 
5; ଓ ଲୃଶ ଦେଇ ଚକଂଝିଚବ । ଦର୍‌ ଜାର ହେଲେ ଅଲ୍ପ ଗ୍ରାଣି ରେଚବେ । 
ଏଗର ପ୍ତବରେ ରକଂଚିବେ୨ ଖେ ଏହା ସେରର ଙାଉଭରେ ଭାର ଭାର ଗ୍ରେଃ 
ଗ୍ଗେଃ ତାଷଡ଼ ପର କରହେବ । ଲୁଗା ଉତରରେ ଗାଞ୍ଚିଡଗୁଡ଼କ ଶୁଖାଇଛବେ । 
ଘା ଲିକ୍ସ ୧ ବୋରଉଲ୍‌ର ଠିପିରେ ରେଲ୍‌ ଭାର୍‌ ସେଥୁରେ ଖଇ ଚକଃା ର୍‌ଖି ଚାର 
'ନେଇ ସେଥୁର୍ର ବାହାର କର ଶୁଖାଇଲେ ସାଇଜ୍‌ ସଦ୍ଧ୍‌ ଭଲହେବ । ଏହା 
ଗ୍ରଣି ନନେଇ ର ସାଙ୍ଗରେ ଖାଇଚୋ 


ଦ୍‌ ୩-—ଗ୍ହଉଲ ପାମ୍ିଡ଼ 


ଏକ ଗ୍ଣାସ୍‌ ଅଲ୍ବଆ ଚୃଡ୍‌ଳ ଭଜାଇ ଜେଇ ଚିକ୍କଣ କର ବାଝିବେ । 
ସେଥୁରେ ଏକ ଗ୍ୃ ଗୃମର କ୍ର କ ଗଟ୍‌ ଗ୍ୃମଚର ଲଙ୍କାସୁଣ୍ଡକ ଲୁଣ ଦେଇ 
ମିଶାଇ ଦେବେ ! ଅଥାର କମ୍ଭ ଇଝିଲ ଗ୍ରଞ୍ଚ ଡ୍୍‌ଷରେ କଦଳୀ ଇନର କମା 
ଘ୍ଂସ ପନ ଡ୍‌ଗରେ୍‌ ଗୋଟେ ଗୋଳ ଗଵସଚ ଅଣି ଗ୍ରେଶ ନାଲସ୍ୁଆ ଆକାରର 
ପତଳା କର ଦେଇ ତାହାକୁ ସିଝାଇଚବେ । ସିବିତଲେ ଗନ ସହ ଶୁଖାଇ୍ଚବେ । 
ଶୁଖିଗଲେ ପନର୍ର ଏହା ବାହାର ଆସିବ । ଗନରେ ରେଲ୍‌ ମାର୍‌ ଆଶ ଦେବ । 
ଗାଝଡ଼ ଗୁଡ଼କ ବାହାରବା ଗାଇଁ ସୁବଧୀ ହେବ । ଶୁଖିଗଲେ ୫୫ରେ ରଖି 
ଦରକାର ସଂସ୍ବରେ ତେଲରେ ଭ୍ତକ ଖାଇବେ । 


* ଦ୍‌୪—ଗ୍ଉଲ ହେଓି 


ଅରୁଆ ଗ୍ୃଦ୍ବଳ ଏକ ଗ୍ରାସ୍‌ ରକ୍କଂ କର ବାଝିନେବେ । ସେରେ 


ଲ୍‌ ଓ ଦୁଇ ଗ୍ରାସ୍‌ ଗଣି ଦେଇ ଅଉ୍‌ଛିବେବ । ଅଉ୍‌ଛି ଆଉ୍‌ଝି ହାଲୁଆ ଭଳ 
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ହୁଅ ୨ 


ହୋଇଗଲେ ଓତ୍ଲୋଇ ରଖିବେ । ଖର୍ଧରରେ ଗୋଝ୍ଧିଏ ସଫା ଲୃଚା ରଖିବେ ! 
କୀଲିରଶ୍୍‌ରେ ଆଣ ରଖି କଜୋରୁ ଜୋରୁରେ ଲ୍‌୍ଗାଉ୍୍‌ରରେ ଝାଡ଼ବେ | ସେଗୁଡ଼ିକ 
ଝର ଝୁର ହୋଇ ଝଡ଼ବ । ଶୁତିଟଲେ ୫ିରେ ରତି ର” ସାଇଟରେ ଚରି 
ଖାଇବେ ! 


ବ୫ ଉଳ ମୂଡ଼୍ଲୁ 


ଏକ ଗ୍ରାସ୍‌ ଅଚ୍ୁଅ ରୃଡ୍‌ ଳକୁ ବାଝି ଦେବେ । ବଷା ଗ୍ୃଜ୍ଳରେ ଦୁଇ 
ଗ୍ରାସ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଅତ୍ତିବେ । ସେଥ୍ବରେ ଗୋଡିଏ କାଗେକଳେମୁର ରସ; 
ଝିକେ ଖାଇବା ସୋଢ଼ା, ଲୃଣ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଦେଇ ଏହାକ୍ସ ଅତ୍ଉଟି ସୁଜି 
ହାଲୁଆ ଭଲ କର ଦେବେ। ଥଣ୍ଡା ହୋଇଚଲେ ମୁଡ଼କୁ ଗ୍ରଞ୍ଚରେ ଦେଇ ଲୃଟା 
ଡ୍‌ରେରେ ମୁଡ଼କୁ କର ଶୁଖାଇଚବେ । ଶୁଖିଗଲେ ୫€ରେ ରଖିବେ । ଟ୍ଟ ସାଙ୍ଗରେ: 
ଘଗ୍ରଣି ନେଇ ଖାଇବେ । 


ଦ୍‌ ୭—ମୁଗ ପାଖିଡ଼ 


କଞ୍ଚା ମୂଗଜାଇର ପାଉ୍‌ଡ଼ର ଏକ ଟ୍ଲାସ୍‌, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଏକ ର” ଚ୍ୃମଚ, 
ଖାଇବା ସୋତ଼ା ଅଧ ରୁ” ଗୃମର, ରଫାଇନ୍‌ ତେଲ ଏକ ଚେବ୍ଧୁଲ ଗ୍ୃମ୍ଭର ଓ 
ପରମ୍ଭାଣ ମୂତାବକ ଲୁଣ ନେଇ ଅଲ୍ପ ପାଣି ଦେଇ ଭଳସ୍ତବରେ ଚକଞିବେ । 
ଚକ ସେରର ଝ୍ବ ଶାଇଶ ଡ଼ୁଏ | ଗ୍ର ଗ୍ର ଗୁଳାକର ମୁଗ ଗଉଉଡ଼ର 
ଛିଞ୍ଚି ଏହା ବେଲିବେ । ବେଲା ଖୁବ୍‌ ଢଡେଳା ସେରେ ଡୁଏ । ଗମ୍ମଡ଼ ରରେ 
ରତଲା ଏହା ବେଲିବେ । <ନ୍ର ସାମ୍ପଡ଼ରୁଡ଼କ ଦର ଭତରେ କାଟକ ଡ୍‌ରରେ 
ଶୁଖାଇଚବେ | ଟଥମ ବନ ୧ ଦଣ୍ଡା 6 ରନ୍ଧନ ୧ ବଣ୍ଟା ଶୁଖାଇ ଡବାରେ 
ରଖିନେବେ । ଇଚ୍ଛାହେଲେ ଏଥିରେ ଢଙ୍ଗ ଟୃଣ୍ଡ କର ଦେଇ ଚକଚତିବା 
ସମୟରେ ଡାଲ ଗ୍ରାଡ୍‌ଡ଼ର ସଙ୍ଗରେ ଦେଇ ଚକଵିବେ । 


ଦ୍୭— ରର ପାଖିଡ଼ 


କଞ୍ଚା ବରର ଗାଉଡ଼ର ଏକ ଗ୍ରାସ୍‌ , ଗୌଳ୍ମରର ଗୁଣ୍ଡ ଏକଂର୍ଟ 
ଗ୍ଵଚର, ଖାଇବା ସୋଡା ଅଧ ର” ଗ୍ୃମର, ରିଫାଇଜ୍‌ ଭେଲ ଏକ ଝେରୁଲ 
ଗ୍ୃମ୍ଭର, ହେଙ୍ଗ ଗୁଣ୍ଠ ଝିଷେ ରରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଦେଇ ବଡ଼ତ ୫ାଇଃ୍‌ କରି 
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ଦଇବେ ଓ ଅନ୍ଧ ପାଣି ଦେଇ ଏହାକୁ ଚକଝିବେ । ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ଟୁଳା କର 
ଖ୍ବ୍‌ ଇଜଳା କର ବେଲ ସର ଭରରେ ଶୁଖାଇବେ । ସ୍ଥଥମ ଦିନ ୧ ଘଣ୍ଟା 
ଓ ଦବ ତ୍ରପ୍ଳ ଦ୍ଦନ ୧ ଘଶ୍ଚା ଶୁଖାଇଚବ । ଢାଂ'ରେ ଏହା ଡବାରେ ରଖି 
ତେବେ । ଦରକାର ସମ୍ଚସୁରେ ଗ୍ରଣିଚବେ । 


ବ୮—ଶାଗୁ ପାହଝିଡ଼ 


ଗୋଝଏ କ୍‌ ଶାଗୁରେ ୬ କପ୍‌ ପାଣି ଦେଇ ଫୁଖାଇବବ । ସେଥୁରେ 
ଲ୍ମ ଦେଚବେ । ଶାଗୁଲୁ ଭଲଘ୍ତବବରେ ଗୋଲାଉ୍‌ଥୁବ । ଯେଗର ତଳେ ଲାଗି 
ଜ ସାଏ ଦ଼ାଲୁଆ ଭଳ ହୋଇଗଲେ ସେଥୁରେ କଳାକଗ୍ଵ ଦେଇ ଓିଦ୍ଭାଇ 
ବନ ପ୍ାର୍ଦ୍ଧ କ୍‌ ଖଣ୍ଡରେ ତେଲ ଲଗାଇ ଖସଗ୍ବରେ ରଖିବେ । ସେଥୁରେ ଗୋଡିଏ 
ଜଗାଝିଏ ଗ୍ଵମର ଶାଗୁ ଦେଲ ଝଝକେ ଗଉଳଲା କର୍‌ ଖେଳାଇ ଦେବ । ଶୁଖିଗଲେ 
ଛଡ଼ାଇ ଦେଇ ଓିଲ୫ ତାଲ୫ କର ଶୁଖାଇବ । ଦୁଇ ପଂ୫ ଶୁତିଗଲେ ୫ଣରେ 
ରଖଝି ଦେବ । ଗ୍ୃ' ସାଙ୍ରେ ପ୍ତକ ଖାଇ ଘାରିବେ । କଳଲାଜିଗ୍ବ ସାଗାରେ 
କୁଆରୀ ର ଦେଇ ଗାରନ୍ତ | 


ଦ୍ଧ —ଖାଗୁ ବଡ଼ି 
ବସ୍ତସତ୍ତ କୁକରୁ ବାଡିରେ ଏକ କପ୍‌ ଶାଗୁ ଓ ଏକ କପ୍‌ ପାଣି ଓ 


ଗରମାଶ ମୁତାବକ ଲ୍‌ ୍ଣ୍ଣୁ ମ(5m) କରିବ | କୁକରୁର୍‌ ଅଲ ପାଣି ଦେଇ 
ର୍ଣ ମ୍‌ କରିବ । କାରା ସେ ପାଣି ସେଇର ଶାଗୁ ସଙ୍ଗରେ ମିରି ନ ସାଏ । 
ମିଝିଲ୍ମ ତରେ ଗେତ୍ଚରେ ଧଳା ଡଳ ୨ ଛେର୍ସଲ ଗ୍ର ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ମିଶାଇ 
ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଃ ବଡ଼ ଡଆର କର ଣୁଖାଇବ । ଶୁଚିଗଲେ ଝରେ ରଖିବେବ । 
ଗ୍ଂ ସଙ୍ଗରେ ଏହାକୁ ଗ୍ରଣି ଖାଇଗାରଚବ । 


୬୦ ରଙ୍ଗ ଝରା 


ଗୋଃଝିଏ ଗ୍ରାସ୍‌ ଅରୁଆ ଗ୍ଵତ୍ବଳ ଭ୍ଜାଇ ଉଲସ୍ତବରେ ବାଟି ଦେବ । 
ସେ ଗ୍ୃଉ୍୍‌ଲ ବରେ ୨ ଗ୍ଣାସ୍‌ ପାଣି ମିଶାଇ ଗୋଲାଇ ନେବ ¦ ଗୋଝିଏ ଦଉ 
ଓ ଗୋଝିଏ ଗ୍ର ଗର ସେ ଗ୍ୃଦ୍୍‌ଲ ବଷକ ଲୁଣ ଦେଇ ଆଉ୍‌ଝିବ । ଭଲ 
ସ୍ତବରେ ସିଝିଯିବ ଓ ଦାଲ୍‌ଆ ଭନ ହୋଇଯିବା ରେ ଢାକୁ ଓର୍କୋଇ ଚନେଇ 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


ହ୍‌ ୧୪ 


ଥଣ୍ଡା କରବ । ଏହାକୁ ୩ ଘ୍ବଗ କରଦେବ । ଗୋଟିଏ ପ୍ରଗ ଧଳା ରଗିବ, 
ଗୋଝିଏ ସ୍ତଟରେ ମିଠାଇ ରଙ୍ଗ ଦେବ ଓ ଅନ୍ଯ ଗ୍ରଗରେ ସବ୍ଧକ ରଙ୍ଗ 
ଦେବ । ଏହାକୁ ଅଲଗା ଅଳ୍‌ଗା ଲୁଗା ଉ୍‌ଗରେ ଜାଲଚଷରରେ ଝାଡ଼ି ଝାଡ଼ି 
ଶୁଖାଇବେ । ଶୁଖିଗଲେ ଅଦ୍ୁସାକ ନଶାଇ ଦେଇ ଏରେ ରଗିନେ। ଚୁ 
ସଙ୍ଗରେ ଦେବା ପାଇଁ ରେଲ୍‌ରେ ଟରୁଣିବ । ତ୍ଲେଃ୍‌ ରେ ରଗିଲେ ଝ୍ବ୍‌ ସୁହର 


ଦେଖାଯାଏ | 
5୧ —ବାରମାସ ମଃର 


ଶୀର ଦଦଜରେ ମଝର ମିଳେ । ଶାୀଁର ଶେରେରେ ଯେଉଁ ସମଙ୍ତରେ 
ମର ମର୍ଞ୍ଜ ଶସ୍ତା ଦୋଇଥାଏ ୩୪ କରେ ମର୍‌ କଣି ଅଞ୍ ଛଡ଼ାଇ ନେବ ! 
ଗାଣି ଫୁଝାଇ ସେଥୁରେ ନଜ କାଇ ପାଞ୍ଚ ମିନତଝ୍‌ ଫୁଖାଇ ନଆ ରୁ ଭ୍ରୋଇ 
ରାଙ୍କୁବୀ ଦେଇ ଦେବ । ଅଧ ଦଣ୍ଡା ରେରେ ତାଙ୍କୁ ଝୋଲ ଝର୍ବରେ 
ଶୁଖାଇବ । ଏହାକୁ ୭୮ ଦନ ଶୁଖାଇ ୫ିରେ ରଖିତେବ । ହେଜ୍୍‌ ସମ୍ଭତ୍ଵରେ 
ଏହାକୁ ରାନ୍ଧବେକ କନୁ ଝର ମଞ୍ଜ ନେଇ ଭଜାଇ ଦେବେ 6 ସିଝାଇ 
ବ୍ୟବହାର୍‌ କରିବେ ! 


୬୬—୫ମାଚୋ ପାଖିଡ଼ 


ଅଧ କରୋ ୫ମଭାଖେୋକୁ ଧୋଇ ଜେଇ ସିଝାଇବେ । ଏହାର ରମ 
ବାହାର କରି ରଖିବେ । ଏକ ଗ୍ରାସ୍‌ ଅର୍ରୁଆ ରୃଡ୍‌ଳକ୍ୁ ବାଃ ଜେଇ ଏକ ଗ୍ରୀସ୍‌ 
ତାଣି ଦେଇ ଅଉ୍ଉଝିବେ । ରରମ୍ମାଣ ମୂତା ବକ ଲୁଣ ଦେବେ । ଗୃଡ୍ଵଳ ସିଝ୍ଵି 
ଅସିଲେ ସେଙ୍୍‌ରେ ୫ମ୍ଭାଖୋ ରସ ଦେଇ ସୁଣି ଅଉ୍୍‌ଝିବେ । ଏହାକୁ ଗନ୍ତରେ 
ଅଲ୍ପ ଅଲ୍ପ ଭାର ଜେଇ ଇଝିଲ ଗ୍ରଞ୍ଚ କମ୍ଭା ଅଥାରରେ ସିଝାଇ୍ଚବେ । ଜନେ ସହ 
ଏହାକୁ ଶୁଖାଇଦେବ ୮ ଶୁଖିରଲେଂ ଏହାକୁ ୫ିଟରେ ରଖିବେ । ର” ସାଙ୍ଗରେ 
ଏଦାକୁ ଖାଇ ପାରବେ । ଉ୍‌ଗରେ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଛୁଞ୍ଚଦେବେ । 


୬୩—ଟ ଆକ ପାଖିଡ଼ I 


ପାଞ୍ଚ ପିଆଜକ୍ସ ବାହି ନେଇ ଏହାର ରସ ବାହାର କରବ | ୬ କର୍‌ 
: ଶାଗୁକୁ ଗୃରି କ୍‌ ରାଣି ଦେଇ ଅଉ୍‌ଝିବେ । ସେଥୁରେ, ପିଅଜ ରସ, ଲଙ୍କା- 
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ଗୁଣ୍ଡ ଓ ଭରମାଣ ମୂଭାବକ ଲୁଣ ଦେଇ ଅଉ୍‌ଝିବେ । ଶାଗୁ ଭଲସ୍ତ୍ବବରେ 
ସିଝି ଆଉ୍‌ଝି ହୋଇଟଚଲେ ସଫା ଲଟା ଡ୍‌ରରେ ଚୋଝିଏ ଗୋଞହିଏ ଗୃମ୍ଭର 
ଅଉଳଲା ପଉଳା ଗୋଲ ଗୋଲ ଗମ୍ପଡ଼ କର ଶୁଖାଇବେ । ଶୁତିଗଲେ ଝି ରର 
ରଖିବେ ! 


$୪—କଲଗରା ପାହଝିଡ଼ 


୧ କିଲୋ ବଡ଼ କଳଗ୍ଵ ଆଣିବେ । ଗୋଲ୍‌ ଗୋଲ୍‌ ଢଳା ପଢଳଲୀ କର 
କାହିବେ (ଆଜୁ ରମ ସ ରର) ¦ ସେଥୁରେ ମଞ୍ଜ ବାହାର କରବଦେବେ ଏଙ୍ଗଂ 
ଲୁଣ ଦେଇ ପାଣି ଫୁଖାଇଚବେ ¦ ପାଣି-ଫୁଃରଲେ ସେଥୁରୁ କଲରା ଗୁଡ଼କ ଦେଇ 
ଉାର୍କ ` ଦେବେ ଓ ଲଆଁ ରୁ ଓଭ୍ରୀଇ ନେବେ । ୧୫ ମିନ୍ଝ୍‌ ଗରେ ଖଣିରୁ କଳ 
ରିଷ ସଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି ନେଇ ଖରାରେ ଗୋହି ଗୋଝି କର ଶୁଖାଇବେ ! ଏହା 
ସୁରା ଶୁଖିଗଲେ ଝିଣରେ ରଖିବେ । ଗରମ୍ଭ ସ୍ତଭ ସଙ୍ଗରେ ଏହାକୁ ଗ୍ରଣି ନେଇ 
ଖାଇବେ | 


୬୫—ବରୁଗୁଡ଼ ପାଖିଉ 


ଗେଜ୍ଵି ସମୟରେ ବନତୁଗୁଡ଼ ଶସ୍ତା, ସେହଦ ସମଙ୍ଟଗର ବରୁଗୁଡ଼ (କଅଁଳ 
କଅଁ ଲ) ନେଇ ଦୃଇ ଇଞ୍ଚ ସାଇଜର ଲନମ୍ଭା କମ୍ଭ କାଝି ରଖିବେ | ଗାଣିରେ 
ଲୃଣ ଦେଇ ଫୁଃାଇବେ । ଗଣି ଫୁଲେ ସେଥୁରେ ଏଦହ୍ର ବରୁଗୁଡ଼ ଗୁଡ଼କ 
ଅକାଇ ଢାଙ୍କୁର୍ଣୀ ଦେଇ ଦେବେ ଓ ଲଆ ରତ ଓଭ୍ରାଇ ନେବେ । ୧୫ ମିନ୍ଧଵ 
ପରେ ପାଣିରୁ ଗ୍ରଣି ଖରାରେ ଶୁଖାଇଚବେ । ଏହା ସୁର୍‌ ଶୁଖିଗଲେ ଝି ରେ 
ରଖିବେ ! ଅଜୁ ଝୋଳ ଗ୍କ୍ଷଲେ ଏହ ବରରୁଗୁଡ଼ ଗୁଡ଼କ ଗ୍ରଣି ଜେଇ ଟେଥ୍ଵରେ 
ଦେଇ ଅନ୍ଦନରେ ଆଳୁ ବର୍ଥଗୁଡ଼ ରସ କରଷାରନ୍ତ କମ୍ବା ଏମିତ ସ୍ବର ସାଙ୍ଗରେ 
ଗ୍ରଣି ନେଇ ଖ ଇ ଆାରନ୍ତ । 


୬୭—ଫ୍‌ଲକୋବ କଡ଼ 


ଅଧକଲେ ବରଡ଼ାଲ ଉଳସ୍ତବରେ ବାଝି ଫେର୍ଣ ` ନଅ । ପୁଳ୍‌ଚଢୋବ 
ଧୋଇ କର ଲଅ । ବରବଂଶ, ଫୁଳକୋବ କୋର, ଲ୍‌ ଓ ଳଙ୍କାରୁଣ୍ତ ଦେଇ 
ଭଲ ଭ୍ତବରେ ଫେର୍ଣ ନେଇ ଚେଇଖା ଚେତା କର ଉତଳା ଗଳା ବଡ଼ 
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୧୧୭ 


ପକାଇବେ । ଶୁଖିଗଲେ ଝିଣରେ ରଖିବେ । ଏହା ଖ୍ବକ ଜେଇ ଭଜାବଡ଼ 
ସ୍ରଦରେ ଖାଇବେ । 


୬୭—ପାଲଙ୍ଗ ଶାଗ ବଡ଼ି 


ଗୋ?ଏ ଗା” ମୂଗଡାଲ ଉଜୀଇ ଭଲସ୍ତବରେ ବାିଜେବେ | ପାଲଙ୍ଗ 
ଶାଗ ଚୁନା ଚୁନା କର - କାହିବେ । କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ଚୂନା ରଚୁଜା କରି 
କାଵିବେ ।` ସରୁ କିନ୍ଧଷ ଭଲପସ୍ତବବରେ ଲୁଣ ଦେଇ ଫେଣ୍ଣ୍ଡୀ ନେବେ । ଗ୍ଗେଃ 
ଗ୍ରେଶ ଗୋଲ ବଡ଼ ପକାଇବେ । ଏହା ଭର୍‌କାର୍‌ କରିବେ 


୬୮ ବନ୍ଧାକୋବି ବଢ୍ତ 


ଅଧକରୋ '୍ରଡାଲକୁ ଭିଜାଇ ନେବେ ଓ ରକ୍କଣ କର ବାହିବେ | 
ବଳୀକୋନ୍ଧ କାଝିଜେଇ ଛର୍‌ ସାଙ୍ଗରେ ବାହି ଜେଲେ ଭଲଦହେବ । ଅଧକରଲେ 
ଛର୍‌ ସୀଙ୍ଗରେ ଅଧକଲେୋ ବଛାତକୋବ୍ଦ କାଝିବେ । ଏହାକୁ ଭଲସ୍ତ୍ରକରେ 
ଫେଣ ଝଜଇ ଗ୍ରେଃ ଗ୍ରେଷ ବଡ଼ ପକାଇବେ । ଏହାକୁ ଉରକାର୍ରେ 
ବ୍ୟବହାର କରବେ । 


Digitized by PPRACHIN, SOA 


